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por 9PROCEDIMIENTO PARA IA PREPARACION DE GRASAS ATLIMENTICIAS
PIASTICAS", a favor de la firma alemans NOBIEE & THORT GmbH.,
residente on HAMBURG-Harburg (Alemania) Seehafenstr. 24.

i)

MEMORIA DESCRIPTIVA

Este invento se refiere a un procedimiento para lz
preparacidn de grasas alimenticias valiosas para la fisiologfa
de la nutricion y de buenas propiedades pldsticas.

Desde gne se ha reconacido la importancia del dcido

5. linoleico para la fisiologia de la nutricion , se han realiza-
do esfuerzos para incorporar a las grasas alimenticizs trigli-
ceridos ricos en dcido linoleico. Esto resulta problematico
para lasg grasas alimenticias plésticas, por cuanto los trigli-

céridos ricos en doido linoleico funden a temperaturas bajas
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¥ la plasticidad deseada sdlo puede alcanzarse mediante la pre-
sencia simultdnea de triglicéridos de fusidn elevada. Si se
quisiera originar estos triglicéridos en los aceites mediante
hidrogenacidn, se reduciria forzosamente el contenido de dcido
linoleico; pero &l mismo tiempo se formarian también en el acei-
te, por elaidinacidn del dcido oleico o por ofras isomerizacio~
nes, por ejemplo por el deslizamientoc de enlaces dobles, gcidos
grasos que no se presentan en las grasas naturales y que por lo
tanto son indeseables en los alimentas.

Por la patente norteamericana 2 921 855 se canoce le
manera de preparar grasas alimenticias de gran contenido de deci-
dos grasos esenciales (decido linoleico) y escaso contenido de
deldos grasos trans, mediante transesterificacidn no diyrigida
de una mezcla de triglicéridos liquidos ricos en dcido linoleico
y de triglicéridos sélidos précticamente saturados; sin embargo,
las propiedades pldstivas de las grasas transesterificadas no
son todavie satisfactorias; es preciso mejorarlas mediante la
mezela de los productos del procedimiento con grasas de coco.

El solicitante se ha planteado el problema de prepa—
rar una grasa valiosa para la fisiologfa de la nutricidn, de
gran contenido de dcidos grasos insatursdos y gran contenido
de acido linoleico y que, & pesar del gren contenido de dcidos
grasos liguidos, y por lo tanto también de grasas ligquidas, ten~-
ga buenas propiedades plasticas.

Este problema se resuleve, conforme al lmvento, por
transesterificacion no dirigida de una mezela de triglicéridos

que consta de:
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a) 50%, a lo menos, de una grasa 1iquida rica en acido
lincleico,
b) 10 a 30 % de una grasa sélida, preferentemente gue
contenga 4cidos grasos con 14 dtomos de carbono &
5. lo menos, y en particular con 16 & 18 4tomos de car-~
bono, ¥y
c) 5 a8 25 % de grasas del tipo de la de coco,
para la cual ge eligen las cantidades de los diversos compo-
nentes en dependencia de su composicion, de modo que se obten~-
10. ga una grasa transesterificada con dilataciones de 150 a lo
gumo a 352 €, de 200~-500 a 202 C y de 1000 a lo sumo a 02 (.

’ Ias propledades plésticas de una grasa o de una mar-
garina dependen de la proporcidn cuantitativa de los glicéri-
dos 1{guidos y sdlidos. A 20-30% G, el contenido de glicéri-

15. dos sdlidos debe ser tan alta qué la grasa ¢ la margarina no
pierda la forma ni se deshaga por aceidn de la fuerza de la
gravedad o de otras fuerzas debiles. Por otra parte, el con-
tenido de la grasa en glicérido solido no debe ser %an alto
que a las temperaturas ordinarias de elaboracidn la grasa no

20, pueda ya extenderse, removerse o batirse con espuma. Ademds,
una grasa pléstioa, debe mantenerse sun blanda a las tempera-
turas que imperan normalmente en las neveras domésticas. Por
altimo, se exige de una grasa comestible que a la temperatura
del cuexrpo sea 1iquida en alto grado y no deje ningﬁn regabio

25. de sebo. Ias porciones de grasa todavia sélidas a temperatu-
ras de 35% C deben hallarse presentes en la cantidad nds pegue-

fin posible.
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Como medida de la cantidad de las porciones séli-
das puede emplearse la dilatacidn que se presemta con el au-
mento de temperatura por la fusidn de los glicéridos. A base
de estos indices de dilatacidn puede estimarse el contenido
de glicéridos sélidos. Un {ndice de dilatacién de 1000 mm3
por 25 g de grasa corresponde aproximadamente s un contenido
de 40 % de glicéridos sdlidos. Ims grasas plédsticas no debe=
rian sobrepasar este fndice a temperaturas superiores a 02 (.
Para simplificar, en lo que sigue se indican dnicamente los
{ndices de dilatacidén en mm3 por 25 g de gresa, y ello a las
temperaturas de 02 C, 202 ¢, y 352 C.

Pare la elsboracidn de grasas con objeto de formar
grasa pléstica anhidra o margarinas es ademés importanfe el
punto de solidificacidn, el cual se indica como otro {ndice
caracterizante.

Ios dcidos grasos contenidos en les grasas liquidas
ricas en gcido linoleico deberfan constar en el 40 a 80 % en
peso, y preferentemente en el 50 & 75 % en peso, de dcido lino-
leico y tener un contenido de dcido linolénice inferior al 10 %
en peso, y preferentemente inferior al 3 % en peso. DPara el
ugo practico entran en cuenta, por ejemplo, el aceite de soja,
pero de preferencia el aceite de cdrtamo, el aceite de girasol
y el aceite de semilla de algoddn o sus mezclas entre si o con
aceite de cacghuete o respectivamente aceite de colza.

En calidad de grasas sdlidas se emplean las de un
{ndice de yodo de 15 a lo sumo, y preferentemente inferior a
10; en particular, de 5 2 10. Cuanto mis alto es el indice de

yodo de este componente, tanto menor debe ser su proporeion en
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la mezcla que se ha de transesterificar; por e;emplo, gi el
{ndice de yodo se halla en la escala de 10 a 15, la propor-
cién de este componente no debe superar el 20 %. DPara este .
fin pueden emplearse productos de hidrogenacidn de grasas |
5. naturales de una composicidn correspondiente Qe dcido graso,.‘“
por ejemplo 1los obtenidos de los aceites ricos en &cido lino~
leico que se han indicado antes; asimismo grasag hidrogenadéa,
pobres en dcido linoleico, preferentemente de origen vegetal,
como por ejemplo aceite de palma hidrogenado, o grasas hidro=-
10, genadas de orlgen animal, como por ejemplo sebo hidrogenado,
aceites hidrogenados de pescade y de cetdceos, etc. Son uti-
lizebles ademés las fracciones sdlidas de triglicéridos obte-
nidas de acelites o grasas naturales, como por ejemplo las por-
ciones sdlidas que se presentan en lawinterizacidn de aceites
15. alimenticlos, las fracciones de fusion elevada derivades de
aceite de palma o del sebo, o respectivamente los triglicéri-
dos sdlidos originados en la transesterificacidn dirigida de
mezclag de triglicéridos y separados de otros componentes del
producto de la transesterifioscidn. Todas estas fracciones
20. s0lidas de triglicexridos pueden, en caso de necesidad, endure-
cerse.

Ia hidrogenacidn puede efectuarse en la forma cono~
cida para las grasas alimenticies, es decir, a temperaturas en~-
tre 1108 ¢ y 210% C, con O a 10 atmésferas de presidn de hidrd-

25. geno y én presen&ia de catalizadores. Sin embargo, pueden elegin-
se ventajosamente para el endurecimiento condiciones en las que

se pueda pasar por alto una isomerizacidn que posiblemente se
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produzea; dado que la grasa se hidrogena a un {ndice de yodo
inferior a 15, y preferentemente inferior a 10, la selectivi-
dad de la hidrogenacién carece de impartencia. De prefersn-
cia, la prasidn de hidrdgeno puede aumentarse & més de 3 atmos-
feras, para obtener tiempos de endurecimiento was breves. En
particular, se actia con una presidn entre 3 y 10 atmosferas.
por el mismo motivo puede ser ventajoso el empleo de otros me-
tales a aleaciones metdlicas para el catalizador, como el ni-
quel; por ejemplo, con metales nobles finamente divididos, de
preferencia paladio o platino, se rebaja la temperatura de hi-
drogenacidn.

A las grasas del tipo del aceite ds coco pertenecen
todas las grasas vegetales cuyos dcidos grasos estan consbitui-
dos en més del 50 %, y preferentemente mas del 65 %, por dcidos
con 12 y 14 dtomos de carbono. A esta clase pertenecen, ademds
de la propla grasa de coco, el aceite de palmiche, el aceite de
babagsu, etec. 81 se quiere, el indice de yodo de estas grasas,
ya de por si bajo, puede rebajarse todavia mds mediante hidroge-
nacidn.

Para la transesterificacidn es ventajoso que los ma-
teriales de partida que se introduzean tengan la calidad de gra-
sas alimenticias; en particular, es recomendable eliminar los
mucilagos, los acidos y el agua.

Como catalizadores de la transesterificacidn son ap-
t0o8 los metales libres sodio o potasio, sus aleaciones o sus
compuestos de reaccidén alcalina, en particular los aleoholatos

alecalinosg.
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Técnicamente se emplea en gran extension para este:}p
£in el metilato sddico. En lugar del metilato sddico son uti~
lizables también, sin embargo, alcobolatos de alcoholes monoé
valentes o polivalentes con 2 a 4 dtomos de carbono; por ejenm- }
plo, los etlatos o los alcoholatos de la glicerina. También |
los hidrdéxidos alealinos catalizen la transesterificacidn,
siempre que se los distribuya finamente en la grasa gue se hu
de transesterificar. De todes modos, los hidrdéxidos alcalinos
exigen temperaturas de trabajo algo mgs elevadas gue los agco-
holatos alcalinos. Sin embargo, pueden introducirse tambien
otros metales o compuestos metalices. Asimismo pueden catali~
zar la reaccion los dcidos inorgdnicos u organicos.

Ios alcoholatos pueden afiadirse disueltos en alco~
hol o en la forma de polvo fino coryien#e en el comsrcia. Se
necesita por lo general de 0,01 a 0,5 %, y preferentemente de
10,1 2 0,3 %, del peso de la grasa que se ha de transesterifi~
car. Ista cantidad se refiere al catalizador que adquiere efi-
cacia en la grasa; es decir, si una parte del catalizador es
inactivada por pequefias cantidades de impurezas (por ejemplo,
dcidos grasos libres) existentes en la grasa de partida, hay
gue introducir mds catalizador en la proporeion correspondien~
te. Ios contenidos de Acido graso en la mezcla que se ha de
transesterificar inferiores a 0,01 % pueden pasarse por alto.
El contenide de agua de la mezcla grasa que se transesterifica
debe ser inferior a 0,05 %, y de preferencia inferior a 0,01 %.

In temperaiura de transesterificacidn debe elegirse

de modo gque durente tode la transesterificacidn no cristalice
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ningtin componente de fugidn elevada. Esto no se produce en ge-
neral a temperaturas de unos 402 C por lo mencs, y preferente—
mente de unos 500 C por lo menoé; en interés de una mayor rapi=-
dez de reaccidén se actia con frecuencis a unos 60 = 1102 C. Co-
me es ldgico, la rapidez de la transesterificacion puedé aumen-
tarse todavia mediante ulterior aumento de l= temperatura; pero
en la elaboracidn de grasas alimenticias no se sobrepasan por
lo general los 1502 O y, de prefex=ncia, los 1202 C.

Cuando Se ha llegado al equilibrio deala trasesteri-
ficacidn, los diversos radicales de dcido graso estdn distribui-
dos estad{sticamente por las moléculas de triglicérido existen—
tes. EL cambio en la composicidn del triglicérido que se rea-
liza en el curso de la transesterificacidn se reconoce en el
cambio simultdneo del Indice de dilatacidn de lz grasa. Para
los fines de control de fabricacidn no es sin embargo estricta-~
mente hecesario comprobar continuamente kos indices de dilate-
cidn; con frecuencia basta observar el punto de solidificacion
de la grasa; éste, al llegarse al equilibrio de la transesteri-
ficac 16n, puede hzllarse 10 a 252 C por debajo del punto de so-
1idificacidn de la mezcla grasa de partida.

Sin embargo, no siempre es necesario dejar transcu-
rrir la transesterificacion hasta que ge establezca por comple-
to el equilibrio de transesterificacidn. Dado gue la rapidez
de la transesterificacion decrece en la medida en gue la compo-
sicién de la grasa se acerea al equilibrio de transesterifica~
cidn, puede ser conveniente, por motivos de ghorro de tiempo y

de mejor aprovechamie nto de las instalaciones existentes, re-
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nunciar a una transesterificacidn complete e interrumpir el
tratanlento cuando se ha lograde la mejora deseads de las
propiedades plésticas de la grasa.

Fl producto de transesterificecidn brute asi ob~
tenido se elabora luego de la forma conocida. ©n tal fin,
gse inactive el catalizador, lo cual puede efectwmrse poradi- - -
cidén de agua, de sales dcidas o de acidos, como por ejemplo -
decido carbdnico, dcido acético, dcide propidnico, dcido tar-
tdrico, scido citrico, wcido fosférico, dcide clorhidrico,
deido sulfirico, etc. Puede ser ventajoso emplear, para la
inactivgcién del eatalizador, agua o soluciones acuosas al-
calinas, pues mediante la separacion de la fase acuosa de
reaccidn alealina, que eventualmente contiene jabdn, huelga
lz desacidificacidn que puede ser necesaria en la inactiva-
cidn del catalizador con dcidos.

Eventualmente se amortigua y/o blanquea la grasa.

Ia grasa asi obtenide puede utilizarse directamen-
te, sin ninguna elaboracidn ulterior, como grasa alimenticia;
tiene un gran contenido de dcido linoleico y carece de los &~
eidos grasos no presentes de ordinaric en las grasas natura-
les y originados simultdneamente por isomerizacion de dcidos
gresos. Tienen ademés buenas propiedades plésticas, que se
hacen notar satisfactoriamente cnando se transforma la grasa
trangesterificada y elaborada en una grasa alimenticia plésti~
ca. Con tal fin, las grasas, précticamente anhidras, se en-
frian de la manera ordinaria haste que se ha segregado una par-

te de los gliceridos presentes. Ias grasas enfriadas se tem~
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plan luego ventajosamente para la estabilizacidn; es decir, se

las calienta hasta tal punto gue la temperatura de la grasa se
halle un poco por debajo del punto de fusion de los componen-
tes sdlidos de la grasa. Ias modificaciones indsfables segre-
gadas al principio se convierten entonces en estables y se ob~
tiene, con el enfriamiento hasta la temperatura ambiente de la
gresa templada, el producto pléstico deseado. Estas indicacio-
nes valen tambign, como es 1dgico, para la utilizacidn de estas
grasas en la fabricacidn de margarina.

Ies grasas de egte invento pueden contener monogli-
céridos y/o diglicéridos en las cantidades usuales en las gra-
sas alimenticias. Estos glicéridos parciales pueden hallarse
en la mezcla inicial que se esterifica, formarse en la transes-
terificacicn, por ejemplo por la glicerina afindida, o affadirse
a la grasa después de la transesterificacidn.

Todos los porcentajes indicados en esta descripcién

se entienden porcentajes en peso.

Ejemplo 1

Para preparar la grasa solida utilizada como mate-
rial de partida, se hidrogend aceite de girasol desacidifica—
do y blanqueado ({ndice de yodo = 125,2), en presencia de ni-
gquel, con upz présién de hidrdgeno de 6 atmosferas ¥y & tempe~
raturss crecientes de 1302 ¢ a 2009 C, hasta un fndice de yo-
do = 8,5 y un punto de fuéién agcendente de 70,72 C, y a con~
tinuacion se desacidificd y blangued. .

Fn un recipiente agitador se calentd a 80% C una
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mezcla de 20 kg de la grasa de giragol endurecida, 48 kg de

aceite de girascl desacidificado y blanqueado y 12 kg de gra=— )
sa de coco desacidificada y blanqueada, y se la secd durante
una hora con un vacio de 4 mm de Hg. Im mezcla contenia en-
tonces 0,01 % de dcido graso libre y menos de 0,01 % de agua;
presentaba un punto de fusidn ascendente de 57,92 C y un pun~
to de solidificacidn de 44,22 C. En este estado, la mezcla
grasa era inapropiada para la preparacidn de una margarina o
de una grasa pléstica anhidra de propiedades satisfactorias.

Se traté con 160 g de etilato sddice en polvo la
nmezcla demecada y, agitando, se la mantuvo a temperatura de
80% C. Al cabo de uha hora se inactivo el catelizador con
400 g de agua y con una centrifugadora de plato se centrifugd
el jabén formado y el agua residual. A continuacidn se tratd
la grasa con 2 % de tierra decolorante y, después de geparar
la tierra por filtracidn, se desodorizd 1la grasa con vapor de
agua directo durante 6 horas, a 200% C y con un vacio de 4 mm
de Hg.

Se comprobaron en la grasa los siguientes datos

analiticos:
Acidos grasos libres: 0,02 %
Punto de fusidn ascendente: 36,82 ¢
Punto de solidificacidn: 24,70 @
Indice de yodo segin Hanus: 80,5
Refraccidn n: 1,4616

Composicidn de la porecidn de dcido graso:
Contenido de dcidos grasos saturados 42 %

Contenido de dcidos grasos insaturados 58 %
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Contenido de Acidos grasos esenciales
(deido linoleico, determinado por es-~
pectrofotometria ultravioleta): 36
Contenido de 2cidos grasos con enlaces

dobles trans (espectrofotometria infraw-

rroja)s inferior a 2 %

Dilateciones (mm3 por 25 g de grasa):

0t ¢ = 885
108 ¢ = 803
200 ¢ = 438
300 ¢ - 210
352 ¢ = 65

Ia grasa asi preparada se elabord hasta formar una
graga pléatioa en un refrigerador tubular, en el que unag ras=-
quetas moviles impedfan el depdsito de cristales de grasa en
la pared interne, 2l que segule un recipiente agitador. Ia tem~
peratura Ge entrada en el refrigerador fué de 462 C y la tempe-
ratura de salida de la instalacidn, de 212 C. Antes de la en—

trada en el refriferador tubular se aﬁadiéron por cada 100 g de

grasa 15 cc de nitrdgeno en forma fihamente dividida.

Iamateria pldstica as{ obtenida era ain maleable a
temperaturas entre 0 y 102 C. A estas temperaturas se la podia
con facilidad amasar o baﬁir en forma espumosa. Por otra parte,
a temperaturas entre 252 C y 332 C no se presentaron, aun des-
pués de varios diag, alteracionés de la forma ni segregaciones

de aceite, a pesar de que la grasa contenfa 60 % de aceite 1{~-

guido y carecia prdcticamente de enlaces dobles trans.
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Ejemplo 2 “E"

Se mezclaron 300 g de un aceite de colza endurecido
(punto de fusion ascendente, 66,12 ¢; indice de yodo = 1,1) ¥
refinado, con 1 400 g de aceite de cartamo y 300 g de grassa ég_
coco y se transesterificod la mezcla como en el Ejemplo 1. Im
gragsa transesterificada, blanqueada y desodorizada presenté el
punto de fusidn ascendente 32,52 C. El contenido de dcidos
grasos esenciales (dcido linoleico) fué del 50,4 %, y el conte-
nido de dcidos grasos saturados, del 35 % (respecto a la propor=
cidn de acido graso de la grasa),

Se hallaron los siguientes indices de dilatacidn:

¢ = 570
102 ¢ = 438
204 C = 210
300 © = 53

Ias margarinas o las grasas plésticas anhidras pre=-
paradas a partir de esta grasa estaban ann blandas a O C y por

otra parte a 252 C no desprendian todavie ningin aceite.

Ejemplo 3

Se mezclaron 15 kg de aceite de arengue desacidifi-
cado, blanqueado y endurecido ({ndice de yodo = 10,1; punto de
fusidn ascendente = 53,82 C) con 32,5 kg de aceite de girasol
¥ 2,5 kg de grasa de coco y se transesterificd la mezcla de la
misme manera que en el Ejemplo 1., Ia graga transesterificada,
blangueada y desodorizada presentd un punto de fusidn ascenden~

te de 35,22 C, un contenido de dcidos grasos esenciales (dcido



Iinoleico) de 38 % y un contenido de dcidos grasos saturados
de 37 % (respecto a la proporcidn de dcido graso de la grasa).

Se comprobaron los {ndices de dilatacidn siguien-

tea:
5. 0t ¢ = 733
102 ¢ = 580
202 ¢ = 225
302 ¢ = 95
10. Ejemplo 4

Se endurecid hasta un f{ndice de yodo = 8,2 , proce-
diendo como en el Ejemplo 1, una mezcla de 2,0 kg de aceite de
soja desmulcilaginado y 0,5 kg de grasa de palmiche desacidifi-
cada y blanqueada. 0,25 kg de la grasa endurecida y refinada se

15; transesterificaron, tal como se ha descrito en el Ejemplo 1, con
0,75 kg de aceite de semilla de algoddn desacidificado y blan-
queado. ElL punto de fusion ascendente de la grasa transesteri-
ficada y desodorizada fue de 36,12 C. Ia grasa contenida 32 %
de dcido linoleico y 41 % de dcidos grasos saturados (respecto

20. a la proporcidn de acidos grasos) y ademds 850 mg de sapoferol
completo natural por 1 kg de grasa.

X base de resultados de ensayos se explica a conti-
nuacign de qué modo los fndices de dilatacién a 0, 30 y 352 C
(ebreviadamente, Dy, Dog ¥ D35) y los puntos de solidificé-

25, cién (abreviadamente, Ep) dependen de la composicién. Con tal
fin se transesterificaron mezclas de aceite de =zoja endurecido

({indice de yodo = 10) y aceite de girasol; se obtuvieron asi
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grasas de las siguientes caracteristicas:

aceite de soja - aceite de girasol - Do Do D35
endurecido
10 % 90 % 340 65 0 -19,2
20 % 80 % 545 1%3 58 2;?4
30 % 70 % 868 410 178 - 26,3
40 % 60 % 1225 995 570 15,8

Ia grasa con iO % de acelte de soja endurecido es muy blanda g
20¢ C., mientras que la grasa con 40 % es muy firme. Ias mejo-
res propiedades de plasticidad se hallan en la grasa con 30 %
de aceite de soja endurecidoj pero el Indice de dilataciédn g
350 C es todavia tan alto que la grasa produce en la boca un
resablo seboso.

51 se quisiera mejorar de manera conocida por adicibn
de grasa de coco la grasa transesterificada a base de 30 % de
aceite de soja endurecido y 70 % de aceite de girasol, deberis
afiadirse & lo menos 40 % de grasa de coco, para rebajar el In-
dice de dilatacién a 352 C hasta un nivel que asegure una fu-
sién irreprochable en la boca. Con ello, sin embargo, la gra-
sa perderis dos ventajes esenciales: no seria ya a 02 C sufi-
cientemente blanda y el contenido de acelte 1liquido, y por lo
tanto el contenido &e &cido linoleico y de otros 4cidos gra-
sos liquidos, disminuiris considerablemente.

Ahora bien, se obtiene sorprendentemente una grasa a-
propiada si, antes de la transesterificacién, se reemplaza por
grasa de coco una parte del aceite de soja endurecldo. Es su~-
ficlente hasta 100 % de grasa de coco, sin que tenga que reba-

Jarse el contenido de aceite de girasol. Une mezcla de grasa
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transesterificada a base de:
25 % de aceite de soje endurecido (Indice de yodo = {o)
5% de grasa de coco ¥
T0 % de aceite de girasol
presentd, por ejemplo, los Indices siguientes:

Do = 785 Dog = 310 D35 = 96 Ep = 23,62 C

Por medio del aumento del contenido de grasa de cocc
pucde bajarse todavia mds el indice de dilatacidén a 358 (:
{5 % de aceite de soja endurecido ({ndice de yodo = {o)
iS % de grasa de coco ¥
%0 % de aceite de girasol

D. = 620 D

0 20

=160 D;;=0 Ep= 17,00 C

15 % de aceite de colza endurecido ({ndice de yodo = 12)
15 % de grasa de coco y
70 % de aceite de girasol

Dg = 570 D20 = 173 D35 =0 Ep = 19,82 ¢C

Si estas gresas en Jeterminados cesos son demagiado
blandas pare el producto final, puede aumentarse un poco la
proporcién de grasa endurecida y de aceite de coco, sin que
por ello se obtenga una grasa de sabor seboso: _

20 % de acelte de soja endurecido ({ndice de yodo = 10)
20 % de grasa de coco ¥
60 % de aceits de girasol

Dy =758 Dyy =293 Do =50 Ep=19,5 O
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A pesar de la introduccién de cantidades relativamen-,‘L
te altas de grasa sélida o respectivemente grasa de coco sbli-
da, la proporcién de decido graso de esta grasa estd constitui- -
de en el 36 % por 4cido linoleico y solamente en el 42 % por :

deidos grasos saturados.
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Se declaran nuevas y de propia invencién las siguien-
tes reivindicaciones con prioridad de la solicitud de patente
alemana n® N 29 0;4 IV/12 o del 12 de agosto de 1.966.

;.— Procedimiento para la preparacién de grasas alimen-
ticias plésticas, valiosas para la fisiologfa de la nutriecién,
por transesterificacién no dirigida de una mezcla de glicéridos
que contienen triglicéridos liquidos, provistos de dcido linow-

leico y sbélidos, caracterizado por transesterificarse en forms

no dirige una mezcla de glicéridos constituida por:

a) 50 % a lo menos de una grasa liquida rica en 4cido lino-
leico,

b) 10 a 30 % de una grasa sbélida, que preferentemente con=
tiene decidos grasos con {4 a lo menos, ¥y en particular
con 16 a i8, &tomos de carbono, ¥

c) 5a25% de grasas del tipo de la de coco,

eligiendo para ello las cahtidades de los diversos componentes
en dependencia de su composicidn, de tal mamera que se obtenga
una grasa transesterificada con dilataciones de.;50 a lo sumo
a 352 C, de 200 -~ 500 a 202 C y de 1000 & lo sumo & 02 C.

24= Procedimiento gegin la reivindicacién i, caracteri-
zado en que los dcidos grasos contenidos en las grasas ricas en
deido linoleico estdn constitufdos en el 40 a 80 % en peso, y

preferentemente en el 50 a 75 % en peso, por &cido linoleico.
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3.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y 2,

caracterizado por emplearse grasas sélidas con un Indice de

yodo de 15 a lo sumo, preferentemente inferior a 10 y en par-

ticular de 5 a 10; y en el caso de un indice de yodo en 1ls

Be escala de 10 & 15, no hallarse la proporcién de estos compo-
nentes por encima del 20 % de la mezcla total.
4+~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 3,

caracterizado en que las grasas transesterificadas y acaba-

das de la maners ordinaris se reelasboran convirtiéndolas en

10. grasas plésticas anhidras. A
5.-~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 3,

caracterizado en que las grasas transesterificadssy acaba-

das de la manera ordinarie se reelaboran convirtiéndolas en
margering.
{5. 6.~ Procedimiento para la preparacibén de grasas ali-
menticlas plésticas.
Seglin se describe y reivindica en la presente memo-
rig descriptiva que consta de diecinueve hojas, foliadaes y
escritas a méquina por una sola de sus caras.

0. - Madrid, a/11 ) 0,197

PeBo

JAIME ISER ¢
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