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MEMORIA DESCRIPIIVA

que se presenta para unir a la solicitud
de Zl;f
PATENTE DE INVENCION B
formulada el 8 de febrero de 1.967, con el ndmero 336.574
en .
EsPAN A
por VEINTE afios
a nombre de W. R. GRACE & C0., entidad norteameriééﬁé, eg~-
tablecida en 7 Hanover Square, Nuevae York, N.Y., Estados

Unidos de América, por:

"UR METODO DE PREPARAR Ul PRODUCTO ALIMENTICIO PLASTICO
PARA UNTAR DE BAJO COHTERIDO BN GRASAS".

La presente invencidn se refierea una prepara-
cidn alimenticia para untar, pldstioca y de bajo contenido
de grasas que posee el sabor, la textura y la apariencia
de la manteca y sus sustitutos convencionales como ser la
margarina.

Se conocen compogiciones de margarina que seme-
jan ajustadamente a la manteca tanto en sabor, congistencia
como apariencia., Los productos de margarina en genersl com-
prenden una cantidad mayor de grasa (usualmente en mds del

80%), agua y/o derivados de la leche, y varios ingredientes
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aromatizantes. Para que estos productos sgimulen a la mante-
ca, en general, se hace necesario utilizar grandes propor-
ciones de grasas saturadas. Ademds se ha descubierto que

es necesario utilizar una graen proporcidn de grasa con res-
pecto al agua a fin de lograr un producto del tipo de la
margarina que posea el sabor, textura y aspecto de la man-
teca. 1i:7

Hasta el presente no se han producido sﬁétitutos
de manteca satisfactorios que contengan una gran ppfporcién
de agzua. La necesidad de este producto esta demosirada por
el hecho de que desde un punto de vista dietético se ha
frecuentemente comprobado que el alto contenido de grasa
saturada y el valor caldrico de la manteca y las mafgari-
nas convencionales son inconvenientes, 4

Por lo tanto es un objeto de esta invencidn pro-
veer una, preparacidn pard untar de bajas calorias gue riva-
lice con el sébor, textura, aspecto y utilidad de la mante-
ca y sus sustitutos convencionales, y un método pars facil-
mente preparar tales composiciones del tipo de la margarina.

Dicha composicidn puede contener una minima cen-
tidad de gfaaas saturadas y una maxima cantidad de agua.

En forme general, nuestra invencidn contempla un
sugtituto de la manteca que comprende uns dispersién plés~
tica de agua y grasa que contiene considerables cantidades
de agua y varias proporciones de emulsificantes e ingredien-
tes aromatizantes descripios mas adelante. Bn las composi-
ciones preferidas de la presente ipvencidn, el ingrediente
agua lmporta desde aproximadamente 40 al 65% por peso de
la composicidn total.

Mis es pecificamente, hemos descubierto que g
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diante las siguientes etapas puede prepararse ﬁn sugtitu-
to de la mantieca excepclonalmente estable y aceptable:

1) formar uns emulsidn de asua en aceite incluyendo los si-
suientes componentes, expresados en parites por peso; (a)
aproximadamente 50-T4 partes de agzua, (b) aproximadamente
26-50 parics de grasa, (c) aproximadamente 0,1 a Zégggr-
tes de una composicién emulsificante comestible qué "com-
prende (1) de 0,6 a 10 partes de cera, (2) 1 a 12 partes
de enulsificantes livofilicos e hidrofilicos no—iqniqos
aue producen un halance hidrofilico y lipofilico de épro—
ximadamnente 3 a 6, como lo derinid la Beecher AcS Mopo-
sraph 135, 1956, siendo la razdn del emulsificantékhidro~
f{lico con respecto al emulsificante lipofilico dé?gﬁro—
ximadamente 0 a 75 por peso del emulsificante hidrofilico;
v de aproximadamente 100 al 25% por peso del enulsifican~
te lipofilico, teniendo dicho emulsificante lipofilico un
valor de iodo mayor que 8; y (d) aromatizar y estabilizar
los ingredientes, como se desea o requiere, y 2) Enfriar
dicha emulsidn bajo condiciones de constante agitacidn a
una temperotura inferior el punto de solidificacidn de la
misma para obtener una dispersién sdélida homogénea de agua
en aceite.

Las emulziones de agur en aceite utilizadas para
preparar las composiciones de la presente invencidn estdn
puestas de manifiesto engeneral en la patente espafiola
nlmero 317.010 solicitada el 1 de septiembre de 1965, pe-
ro los contenidos de azua y grasa gse mantienen dentro de
los limites especificados anteriormente.

Las grasas utilizadas para preparar las compogi-
ciones presentes pueden comprender prasas comestibles de

_ 336574
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origen animal o vegetal,

P{picamente, estas grasas incluyen aceites deri-
vados de fuentes vegetales tales como, maiz, semilla de
algodén, alagor y sojas. Ademds, los derivados de a2rasa
animal obtenidos del procedimiento de las aves, porcinos
y vacunos también pueden utilizarse. En ciertos cases, tan—
vién pueden utilizarse. En ciertos casos, tambiénrse con-—

templan aquellos derivados modificados (hidrogenados) de

" estas grasas naturales s efectos de su utilizacidn. En una

practica preferida de la presente invencidn, en la cual se
desea mantener el nivel de srasas saturadas en un minimo,
el contenido graso de la presente composicidn oomﬁrende
grasas naturales de origen vegetal. o

Bstas grasas normalmente liquidas puedeﬁ ser
incorporadas rdpidamente en las dispersiones sélidas~pre-
sentes, utilizando la técnica expuesta agquipara producir
un producto éstable no destilante.

Las composiciones emulsificantes utilizadas para
preparar los productos presentes contienen por lo menos
dos y & veces tres ingredientes, Estos son ceras comesti-
vles, emulsificantes lipofilicos, y, opcionalmente, emulsi-
ficantes hidrofilicos.

Las ceras utilizadas para preparar la composi-
cidn emuvlsificante pueden ser de oricen vegetal © énimal,
Las ceras comestibles tipicas incluyen cera de abejas, car-
naube y ocandelilla.

Los emulsificantes que puveden ger utilizados pa-
ra la prictica de esta invencidn son definidos generalmen~
te como emulsificantes no-idmicos hidrofilicos y lipofili-

cog con un balance total hLdTOflllCO—llpOfllj?o de aproxi-

-4 -
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madamente 3 a 6.

Ejemplos tipicos de emulsificantes hidrofilicos
que pueden ger utilizados se encuentran descritos en la
patente antes mencilonada.

Ademas del agua, grasa y constituyentes emulsi-
ficantes, las composiciones presentes contienen pgeﬁgren-
tenente ingredientes aromatizantes apropiados. Para'@re~
parar w sustituto de la manteca, es frecuentementédconve~
niente incluir ingredienies aromatizantes, como ser 1 a 3%
de sal (cloruro de sodio), 1 a 4 ppm {partes por millén)
de diacetilo, v 1 a 6. de solidos de leche desnatadé. Ade-
mis las composiciones presentes pueden contenecr ing?edien~
tes coloreantes, como ger B-caroteno, ¥y conservadbreé ali-
menticios, como ser acido benzoico (o sales del migmc) y
gcido sdrbico.

Para preparar las dispersiones de sélidos pre-
sentes, se prepara primeramente una emulegidn de agua en ace-
te a partir de grasa, agua y conponentes enulsificantes.
Para preparar esta emulsidn, en general se prefiere prime-
ro producir una mezcla de la grasa o aceite licuado y los
componentes emulsificantes. Esta mezcla se lleva ordinaria-
mente a estado liguido mediante calentamiento a una tempe-
ratura del orden Ge los T09C aproximadamente. Después de
preparar una mezcla homogénea de una grasa o aceite licua-

do y un enulsificante, pueden adicionarse cualesquiera aro-

matizantes golubles, 0 ingredientes estabilizantes o colo-

rantes, La mezcla licuada de los componentes grasos se en—
fria entonces a temperaturas generalmente ubicadas dentro
de los limites de 379C a 522C aproximadamente. E1 compo—

nente de agua incluyendo cualquier ingrediente aromatizan-
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te o estabilizante acuosoluble se adiciona entonces bhajo
agitacidn para formar una mezcla wniforme. Generalmente,
durante la adicidn de los componentes acuosos, el régimen
de adicidn se regula para que todo el agua sea emulsifica-
da a medida quees agregada. Este procedimiento ayuda a ob-
tener una dispersidn uniforme de gotas de agua a traves

de la fase aceitosa continua. Subsecuentemente a 1a Eorma~
cidn de una emulsidn liquida vmiformede los componentes
arriba definidos, la emulsidén se enfria bajo condiciones

de agitacidn constante hasta un punto inferior al:qé su
solidificacidn. En general, la conversidn al estadc plds-
tico de los productos contemplados en la presente se pro-
duce dentro de los limites térmicos de aproximadamente 212C
a 42C, La agitacilén durante el enfriamiento puede ilevar-
ge a cabo en un aparato mezclador convencional. No obstan-
te, la misma debera ser lo suficientemente vigorosa como
para mantener wniforme la dispersidn de agua en acelte for-
mada durante la operacidn de emulsificacion. Cuando el pro-
ducto final se eqfria por debajo de su punto de solidifi-
cacidn, semeja ajustadamente el aspecto y fextura de la
menteca o de los productos de margarina convencionales,

El producto no gotea al almacenarse por periodos prolonga-
dos a temperaturas ubicadas dentro de los limites de apro-
ximadamente 21 a 42C, Ademds, se ha descubierto que la dig-
persién retiene una superficie sece durante el almacena-
miento. El presente producto, debido al hecho de que contie-
ne sustancialmente menos grasa que la manteca o productos
del tipo de la margarina convencionales, posee un valor ca~-
lérico muy inferior a dichos productos. Cuando se 1o aro-

patiza en la manera bien conocida por los expertos en la

336574



- 10

15

20

25

30

1343267

, F“m,"l ﬁ

materia, el presente producto compite fawvorablemente con

los productos para untar convencionales., Las dispersiones
de la presente invencidén pueden ser procesadas para adop-
tar las formas o- paquetes utilizados en el empaquetamien~

10 de la manteca y los sustitutos de la manteca convencio-

nalesd. , oL

- .
% @

Habiendo descrito los aspectos esenciales de la

presente invencidn, los ejemplos siguientes se dan pars

-

ilustrar realizaciones especificas de la misma.

-

EJENPIO I -t

.

Un producto pera untar de baja caloria posee la siguiente

composicidn: (porcentaje por peso)

liezcla de grasa de margarina 35,5.‘
Cera de abeja 2;64'
Ionooleato de glicerilo | 1,9
Agua 58,0
Sal (cloruro de sodio) 2,6

Con el sabor y color necesario.

La cera de abeja y el monooleats de glicerilo
se pre-disuelven en la grasa seguida por la adicidén del
agua ¥ sal bajo mezcla vigorosa a 579C. La dispersidn de
la fase acuosa en la grasa se bombea a través de un homoge-
neizador intercambiador de calor de superficie ragpadora
con enfriamiento de la masa hasta alrededor de 182C, rea-
lizando la cristalizacién de la grasa. La masa pldstica sua~
ve adopta una consigtencia firme en aproximadamente una ho-
ra, bajo refrigeracidn.

El producto resultante es fdcilmente untable a
temperaturas de refrigerador, retiene una superficie seca
durante el almacenamienﬁd v no gotea.

336574
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BJELPLO II
Un producto para untar de baja caloria posee la siguien-

te composicidn: (en porcentaje por peso):

Aceite de so0ja hidrogenado 28, 4
Aceite de semilla de algoddn Ty 1
Cera de abejas 15 4
Ifonooleato de glicerilo 4

Leche desnatada cultivada (cerca de

8-9¢ de sdlidos) 59,6
Sal (cluroro de sodio) - 2,0
Benzoato de sgodio 0,1

Sabor y color necesarios.

La cera de abeja y el monooleato de gliqerilo
se predisuelven completamente y mezclan en los aceifes de
soja y Ge semilla de algoddn y las mezclas se calientan
a aproximadamente 6092C.

La sal y el benzoato de godio se disuelven en
la leche desnatada cultivada y se agregan a la fase grasa
con agitacidn. Este mezcla se introduce en un homogeneiza-
dor-refrigerador de superficie raspadora. Bl producto re-
feigerado deja el homogeneilzador como una masa plés%ica
suave y lisa que toma lo consistencia de la margarina ti-
plea aproximadamente en una hora con enfriamiento.

BJELPLO ITT
Un producto para untar de baja caloria vosee la siguiente

composicidn: (poreentajes por peso)

hceite de maiz 17,5

Aceite de mafz hidrogenado 18,0

Cera de abeja 2,0

lionoleato de glicerilo 33 @ 5 7 l} 1,9
-8 -
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Agua

Cloruro de sodio
Sabor y color necesariocs,
Fl aceite de malz y el aceite de maiz hidrogena-
do, la cera de abejas y elmonooleato de glicerilo se li-
cten completamente y se mezclan a alrededor de 71¢C, - segui-
do por enfriamiento a 462C, adicionadea lentamenteﬁia;miSma
a la fase grasa mientras se mezcla en un mezcladoripia-
netario provisto con un aspa. La mezcla se continta hasta
que la masa adquiera uma textura plastica suave. BL pro-
ducto enfriado ¢s liso y adquiere la consistencia de la
nargaring en  ung hora.
Los ejemplos precedentes ilustran clarameite
que los sustitutos de manteca Gtiles y estables pusden ser
preparsdos egizuiendo las etapas de la presente invencidn.
Bota solicitud que corresponde a la presentada
en los Estados Unidos de América el 8 de marzo de 1,966,
con el nimero 532,560, se acoge a los beneficios del ar-

ticulo 51 del vigente Bstatuto sobre Propiedad Industrial.

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-

te de Invencidn en Bspaila, por VEINTE aiios son los siguien-

336574
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1.~ Un método de preparar un producto alimenti-

-¢io pléstico para untar de bajo contenido en grasas, que

)compreﬁde formar una emulsidn de agus en aceite que con-

tiene, en peso (1) desde aproximadamente 6 hasta 98 partes

_de grasa, (2) desde aproximedamente 2 hasta 74 partes de

‘agug, y (3) desde aproximadamente 0,1 hasta 22 partes de

una composicidn emulsificadora que comprende (a) desde

aproximademente 1 hasta 12 partes de una combinacidn de

emulsificadores lipdfilo e hidréfilo, no idnica, comesti-
bles, que tiene un BLH de aproximadamente 3 g 6, estando
presente el emulsificador hidréfilo en cantidades que va-
rian desde O hasta aproximadamente 75% de la combinacidn
v estando presenté el emulsificador lipdéfilo en cantida-
des que varian desde 100 hasta aproximadamente 25% de la

combinacidn, teniendo el emulsificador hipdfilo un {ndice

de yodo mayor de 8, y (b) desde aproximsdamente 0,6 hasta

gproximadamente 10 partes de una cers comestible, caracte-~
rizado porque se forma la emulsidn con un contenido de gra-

sas de 26 a 50 partes y un contenido de agua de al menos

‘gproximadamente 50 partes y porgue se enfria ls emulsidn

. bajo agitacidn constante hasta por debajo de su punto de

solidificacidn para obtener una emulsidn estable y sélida
de agua en aceite,

2.,- Un método de acuerdo con la reivindicacidn
1, caracterizado porque la emulsidn es enfriada hasta una
temperatura en la gama de aproximadamente 21¢C hasta apro-
ximadamente 42C para obtener un sélido pldstico.

3.~ Un método de acuerdo con las reivindicaciones

1 6 2, caracterizado porque le emulsidén se forme con un

;contenido de agua de aproximadamente 40 a 65% en peso.

336574
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4o~ Un método de acuerdo con cualquiers de las
reivindicaciones 1 a 3, caracteriéado porgue la grasa con-
siste el menos en un aceite vegetal comestible no saturado.

5.- Un método de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porgue la composi-~
cién emulsificadora es monooleato de glicerilo. :'g:

6.~ Un método de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porgue wn ingredien-~
te saporifero seleccionado del grupo que consiste;ép:dia-
cetilo, sal de mesa, sdélidos de leche desnatada, yfghs
mezclag, se incorpora en la emulsidn antes de enfriar.

7.~ Un método de preparar un producto alimenti-
cio plastico nara untar de bajo contenido en grasqé.'

Tal y como se ha descrito en la Memoria-ng ante-
cede y con los fines gue se han especificado. -

Bota Nemoria consta de once hojas escritas a mé-
guina por una sola cara.

Nadrid, 30 NAR 1960

PCA.

Albe
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