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PATENTE DE INVENCION

SOLICITANTE: UNILEVER NaVe o s

RESIDENCIA;: Museumpark 1, ROTTERDAM, HOLANDA.

ENUNCIADO: 0N PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR LAS
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Esta invencidén se relaciona con mejoras en grasas

para cocinar y en el procedimlento de cocinado con grasa,
especialmente de freidura.

Por grasa para cocinar se entiende agui un aceite
o grasa adecuados para su empleo en la freidura.

Ta freidura es uno de los métodos basicos de prepa
racién de alimentos para consumo humano. Generalmente se
emplea un aceite de cocinar glicérido comestible durante - !
la freidura para rebtardar la combustidén y proporcionar un
sabor caracteristico al alimento frito. Un problema noba-
ble de este método de preparacidén de alimenbos es, sin em-
bargo, el constituido por los molestos olores de cardcter
duradero que se crean en la estancia durante la freidura,
especialmente cuando se frie pescado. .

Se ha descubierto ahora gue la presencia de acei-
tes citricos en el aceite de cocinar, preferiblemente a un
nivel comprendido entre 100 y 1.000 partes por milldn, re-
duce nobablemente la formacidén de desagradables olores en
la estancis cuando se usa el aceite para freir, y los olo-
res que se forman son mas agradables, aundue no necesaria-
mente caracteristicos del aceite citrico. Aunque no se col
prende el exacto mecanismo, se supone que la reduccién de
olores desagradables en el cocinado puede deberse al efec~-
to anbioxidante de los aldehidos presentes en el aceite ci
trico, apareciendo tal efecto evidentemente solo a las ele
vadas temperaturas producidas durante la freidura. Existe
también la evidencia de que el aceite citrico entra en com
binacidén quimica suelta con la grasa. Asi, después de afia—
dir el aceite citrico a la grasa, se ha observado que el

olor inicial citrico desaparece tras un almacenamiento du-~
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les como el aceite de soja, parece inhibir el producto de

~un aceite que sea 1iquido incluso a temperaturas inverna-

_ les, un aceite no invernado tal como uno de cacahuete refi

" bientes. La presencia del aceite ¢itrico no hace a la man-

. y similares, sin ningin efecto adverso. En los casos en -
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rante algunos dias, pero vuelve a aparecer al calenbtarse el

aceite, y en cierto modo la accién del aceite citrico so-

bre las grasas que experimentan una reversidén de sabor, ta

ciertos aldehidos formados en el curso de la reversidn y -
que contribuyen o son causa del indeseado sabor asociado a

los mismos.

EL aceite de cocinar de esta invencidén puede ser - |

nado, blangueado ¥y desodorizado, o una manteca plastica, =

es decir una que sea plastica o gdlida a temperaturas am-

teca o al aceite inaceptables para otros usos distintos a
1a freidura. Un aceite de ensalada que contenga al acelte
citrico posee un olor agradable y es por lo menos igualmen
te aceptable en un aderezo de aceite y vinagre para ensala

das.

Tn el caso de las mantecas plésticas, la presencia
del aceite citrico no afecta adversamente al uso de la man

teca; puede emplearse ventajosamente con pasteles, pastas

gue la manteca se calienta antes de su consumo, la mayor -
parte del aceite citrico se disipa y el sabor del mismo no

es apreciable en el producto final.

Tos aceites citricos empleados en las composiclo-
nes de esta invencidn incluyen al aceite de naranja natu-
ral, aceite de limén y aceite de lima, aceite de pampelmu-
sa de la India , aceite de naranja tangerina, asi como los

aceites ciltricos reconstituidos o gintéticos. Los aceites
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" ta. Son preferibles los aceites citricos exprimidos en frio

5 dimiento convencional son satlsfactorios.

entre 100 y 1.000 partes por millén, siendo el nivel prefe

- menos que se desee comunicar un sabor al producto. Un ni-
- vel inferior a 100 partes por milldén proporciona poco bene

ficio. El aceite citrico se incorpora en las composiciones

; dores o precursores de los mismos. Sin embargo, se conoce
! ya la incorporacidén en tales grasas, especialmente en la -
; margarina, de varios agentes saboreadores o aromatizantes,
i especialmente agentes destinados a comunicar o conbribuir

! a un sabor andlogo al de la manteca antes y/o después del

" na recta, saturados y alifaticos, gque contengan de 8 a 14

2 tengan de 16 a 22 atomos de carbono (patente briténica n2.

| . .z
' cocinado. Entre tales agentes puede hacerse mencilon de las

" lactonas de &cidos carboxilicos gamma-hidroxilicos de cade

| tente briténica no. 748,645); lactonas alifédticas que con-

327199

naturales se obtienen por exprimido de la piel de la fru-
aunque los aceites citricos obtenidos por cualquier proce-

Como se indica anbteriormente, el nivel preferidv -
de aceite citrico en el producto de esta invencidn varia -~
rido el de 500 a 1.000 partes por millén. Una proporcidn - |

superior a 1.000 partes por milldén no deberd emplearse a -

de esta invencidén mediante simple mezclado del mismo con -
el aceite de cocinar.

Las grasas de cocinar a tratar de acuerdo con la in
vencidén (es decir, mediante incorporacidén del aceite citri

co) pueden estar libres de agentes aromatizantes o saborea

4tomos de carbono (patente britdnica n@. 743.845); las lagc

tonas de Acidos delta- hidroxi-carboxilicos aliféticos (pa

799.676); las lactonas insaturadas de la patente briténica
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n®, 89%,321; los ésteres de 4cidos gamma-, delta-y épsilon

-hidroxi-carboxilicos Gy a Oy especialmente los ésteres

gliceroles de &cidos gamma- y delta~hidroxi-alifaticos cer

- boxilicos 09 a 012 (patente britanica no. 797.134); y las

cetonas aliféticas de elevado peso molecular de la patente
francesa nl. 1.074.069, especialmente la cetona metil-noni
lica y la cetona metil-heptilica.

Puede hacerse mencidén también de los precursores -
de tales lactonas y cetonas que, cuando se encuentran pre-
sentes en la grasa de cocinar, generan la sustancia aroma-
tizante durante el cocinado, como resultado, por ejemplo,
de la descomposicibén bajo la influenciea del calor. Los és~
teres de la patente briténica n®. 797.134 proporcionan pre
cursores de lactonas aromatizantes. Los precursores de las
cetonas metilicas que contribuyen a unos sabores andlogos
al de la manteca en las grasas de cocinar incluyen a los -
referidos por Van der Ven, Begeman y Schogt en el Journal

of Lipid Research, Volumen 4, nimero 1 (enero de 1.963), -

. phginas 91 a 95, en particular los dcidos monocarboxilicos

| beta-ceto-alifaticos que contengan de 6 a 16 &tomos de cax

bono.

Las grasas de cocinar a tratar de acuerdo con la -

presente invencién incluyen grasas que contlenen tales -
. agentes saboreadores, agentes aromatizantes y/o precurso-

. res y la invencién incluye la incorporacién de tales agen-

tes en una grasa de cocinar conjuntamente con el aceite ci

! trico. Los precursores incluyen sustancias que carecen Sus
| tancialmente de efecto saboreador o aromatizante haste que
tiene lugar el cocinado y que luego comunica un sabor de-

| seado (por ejemplo el debido a la manteca frita) a la gra-
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. saya los alimentos fritos en la misma, Mediante una ade-

~ cuada seleccidén del precursor y de sus proporciones y del
aceite citrico, puede obtenerse una grasa de cocinar que -
? carezca sustancialmente de sabor pero que al emplearse en
la freidura forme un agradable olor citrico y comunique al
. alimento frito en la misma un sabor que recuerde al de la
- manteca frita. Esta ausencia sustancial de sabor inicial -
. tiene la ventaja de que puede suministrarse una lnica y ex
: clusiva grasa para su empleo en el cocinado y para efectos
" culinarios en los que no se regquiere una grasa con sabor.
Tos siguientes ejemplos ilustran la invencidn-
- Ejeumplo 1 -
Se prepararon de acuerdo con el procedimiento des-
" crito en la patente estadounidense n®. 5.095.305; dos car-
gas de manteca plastica, de 300 libras (136,07 Xg) cada -
una de ellas y que contenian 500 y 1.000 partes por millén
. respectivamente, de limoén prensado en frio. Las composicio
nes fueron estructuradas con mantecas caseras pléasticas, -
i compuestas, en peso,de un 88% de una mezcla de aceite de
% soja y de aceite de semilla de algoddn parcialmente hidro-
? genada, un 7% de un aceite de semilla de algoddén completa-
i mente hidrogenado y un 5% de una mezcla de mono-diglicéri-
% dos comercial. Las composiciones poseian un valor de yodo
? de 95 aproximadamente y unos valores de dilatacién a 202G
de %88-422 aproximadamente y a 422C de 140 aproximadamente,

| determinado por el método descrito en la patente briténica

y
i
it

|
|
|
i
|
i
|

* no, 827.172.

Cada manteca se empled luego para freir pescado en
| estancias especialmente construidas que median 8 x 8 x 8

! pies (2,43 mts. x 2,43 mbs. x 2,43 nts.) y revestidas con

i
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~ efectuar el mismo ensayo con la misma manteca, que no con-
' tenia aceite de limdén. El pescado empleado para todos los

. ensayos era filete de lenguado y la freidura se realizd en

- cada estancia después de completarse la freidura y que ex-

partes por millén de aceite de limén. La misma preferencia

| ejemplo 1 empleando un aceite 1iguido para ensalada, que -

? por millén y 1.000 partes por millén, respectivamente, de -

' 1o una pudo detectar una diferencia de sabor entre el pesca

. cado frito sin aceite de 1imén. Solo una de las panelistas

-7 -
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l4minas plésticas. Se utilizdé una segunda estancia para -

una sartén eléctrica para freir, a una temperatura de 3252
F (162,782C).,

Se requiridé a 50 mujeres que pasasen al interior de
|
presasen su preferencia por los olores. Hubc una preferen-
cia de dos a uno por el olor de la estancia en la que la -

freidura se realizb con la manteca pléstica conteniendo 500

fué expresada sobre la manteca que contenia 1.000 partes -
por millén de aceite de limén. Las estancias fueron airea-
das entre los ensayos para suprimir todo olor que quedase -
del ensayo anterior.

- Ejemplo 2 -

Se realizé el ensayo de freidura descrito em el -

comprendia un aceite de soja ligeramente hidrogenado e in-
vernado que tenia un valor de yodo de 110 aproximadamente.

£1 aceite fué ensayado solo y con la adicidén de 500 partes

aceite de limdén. Hubo de nuevo una preferencia de dos & uno
por el olor de la estancia en la que se empled el aceite de
ensalada conteniendo acelte de 1imén a ambos niveles.

De las 50 mujeres que participaron en el ensayo soO-

do frito en aceite de ensalada con acelte de limén y el pes
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detectd ¢ identificd un olor a limdén en la estancia. Eviden
. temente, el limdén no proporciona una cobertura de olores,
pero de hecho disminuye el efecto del olor a pescado en el

. aire sin comunicar el olor a limdn.

. de 1limbén no ejercidé ningin efecto sobre el olor del aceite.
tras que contenian limén resultd mejorado respecto al acel
- 114n, neutralizbd el olor a aeite producido durante la -

- to.

-
b
i

i
h

. fpeidura se realizé de acuerdo con los principios expuestos

. e de elevada esbtbabilidad producido mediante ligera hidro-

i tectable.

- Ejemplo % -
Se afiadid aceite de limén prensado en frio, en ni-
veles de 100 y 200 partes por milldén, respectivamente, a =
dos porciones de un aceite de soja blanqueado, hidrogenado }

(110 V.I.) e invernado. A temperatura ambiente, el aceite.
Cuando se calentaron las muestras, el olor de ambas mues=—
te de soja solo calentado. A un nivel de 100 partes por mi

freidura, sin que el sabor a limbén pasase al alimento fri-

- Ejemplo 4 -
Se efectuaron varias combinaciones de aceltes citri

cos y aceibes de cocindr y se evaluaron de acuerdoc con un

modificado ensayo de freidura de pescado. El ensayo de -

en el anterior ejemplo 1, empleando un equipo similar. En
este caso, se frid filete de bacalao y se realizd la eva-
luacidén por tres observadores adiestrados. Ninguno de los =

filetes de pescado cocinados ofrecid un sabor citrico de-
El aceite de soja para ensalada usado era un acei-

genacidn, seguido de invernacién y desodorizacidén. El acei

te de maiz era un aceite desgomado, refinado y desodoriza=-
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~ do. El aceite de soja natural fué refinado, blangueado y =

_ desodorizado.

 eran aceites prensados en frio, de Californmia. Los aceites

. materiales naturales y sintéticos para simular el anilisis

. sulbtados de las evaluaclones.

~queado y desodorizado, se afiadieron 40 mg. de aceite de li-

. lo y 45 mg. de glicérido 5-hidroxidodecanoilo. Los prepara-

. ron para freir patatas, se obtuvo un sabor andlogo al de -

' la menteca, calculéndose que se habian formado unos 30 mg

ﬁ ng de S5-dodecanolida del glicérido hidroxidodecanoilo.

Tos aceites de naranja, limén y lima naturales -
de limén y lima sintébicos eran aceites reconstituidos de -

de los acelbes naturales.

La adjunta tabla resume las composiciones y los re-

- Ejemplo 5 -

A un aceite de soja natural, gque fué refinado, blan

mén (prensado en frio). Luego se afiadieron al aceite los -

siguientes compuestos: 25 mg. de glicérido 5-hidroxidecanoi
dos de glicéridos hidroxidcidos eran mezclas de mono-, di-

v triglicéridos de los &cidos correspondientes y contenian

aproximadamente un 25% de lactona libre. Cuando se emplea

de 5-decanolida del glicérido hidroxidecanoilo y unos 27,5
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EVALUACTON DE ACEITES GLICERIDOS. QUE CONTIENEN.

No. Aceite glicérido basico % afiadido Tipo de aceite citric
1 Aceite de soja para en-— Ninguno
salada
2 " b " " 0,10 Aceite -de naranja
3 » " n u 0,10 Aceite de: lima.
4 n " " " 0,10 Aceite de limdn sintbé
tico
) " n n " 0,10 Aceite de lima sinté-
tico
6 Aceite de maiz Ninguno
7 " " 0,10 Aceite de naranja
8 " " 0,10 Aceite de limén:
9 n " (0,05 (Aceite de naranja
(0,05 (Aceite de limdén
10 Aceite de soja natural Ninguno
11 " n " 0,05 Aceite de limdn
12 n " " 0,10 Aceite de limdén




- 10—

:5 ZZ 77 1 S) S) ‘ {?{ i 5€;§§??1

fi L viezers FJ
e

i DE ACEITES GLICERIDOS. QUE CONTIENEN. ACEITES CITRICOS

Olor en la estancia durante la

% atiadido Tipé de aceite citrico freidura de pescado
Ninguno Fuerte olor a pescado
0,10 Aceite .de naranja Ligero olor reducido a pescado
0,10 Aceibe de-lima. Fuerte olor a lima frente a lige-
70 olor a pescado.
0,10 Aceite de limén sinté- Svave olor a limbén y olor redu-
tico cido a pescado.
0,10 Aceite de lima sinté- Fuerte olor a lima frente a li-
tico gero olor a pescado.
Ninguno Ligero olor agrio y a pescado.
0,10 Aceite de naranja Ligerisimo olor a naranja y sua-
ve olor a pescado.
0,10 Aceite de limén: Ligero olor a limdén y reducido
: olor a pescado.
(0,05 (Aceite de naranja Agradable y ligero olor a limén
(0,05 (Aceite de limdn y reducido olor a pescado.
Ninguno Olor normal a pescado.
0,05 Aceite de limdn Ligero olor a limdén y reducido

olor a pescado.

0,10 Aceite de limén Iigero olor a limdn y reducido
olor a pescado.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para mejorar las propiedades
de una grasa que es adecuada para su empleo en la fritura,
caracterlzado porque se 1ncorpora a dicha grasa una propor-

cién de unhceite citrico suflclente para reducir incon--

' venientes olores en la instancia cuando se usa la grasa de

cocinar para freir.

2, TUn procedimiento segin la reivindicacién 1,

caracterizado porque la proporcidén de aceite citrico es in-

suficiente para dar sabor a la grasa sin cocinar.

3. Un procedimiento segiun la reivindicacién 1,

caracterizado porgue el aceite citrico es de limén, incor-

* porado a un nivel de 100 a 1.000 partes por millén, aproxi

madamente, en peso.
4, Un procedimiento segin la reivindicacidn 1,

caracterizado porque el aceite citrico es de naranja, incor

: porado a un nivel de 100 a 1.000 partes por millon, aproxi-

' madamente, en peso.

5, Un procedimiento segin la reivindicacién 1,

' caracterizado porque el aceite citrico es de lima, incorpo

" pado a un nivel de 100 a 1.000 partes por millén, aproxima

damente, en peso.

6. Un procedimiento seghn una cualquiera de las

" preivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque también incor

" pora una sustancia que comunica o contribuye a un sabor que

recuerda el de la manteca frita en la grasa cuando se em—

plea para freir ésta.

7. TUn procedimiento segin la reivindicacién 6,

caracterizado porque dicha sustancia es un precursor saborea

que no contribuye sustancialmente al sabor del aceite sin

cocinar.

Hor
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8. Un procedimiento segin la reivindicacidn 7,

) caracterizado porgque el precursor saboreador es un éster

 glicerol de un &cido gamma- 0 delta~hidroxi~-alifatico mono-

1 carboxilico Cy Cqne

9, Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:

"JN PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR LAS PROPIEDADES DE UNA GRASA

' QUE ES ADECUADA PARA SU EMPLEC EN LA FRITURA".

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la

~ presente Memoria descriptiva que comba de doce paginas me-~

canografiadas.
Madrid, 26 de Mayo de 1.966

BERNARDO UNGRIA
p'P' N
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