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Se’ refzere este invento a un método para la fahrioacidn dei’

“fun aceite de margarina mejora.do, y, en partioular a un método ps.ra la

.,

fabricaoi&n da un aeezte de margarina espeoialmente adecuado para ha--

cer mrgarinas semajantea a me.ntequnla. o  .' Lo

. s

B témino "aceite" Be emplea aqul en 91 sentido do mcluir

glicéridos de éoidos grasos, que, al ser sélidos a temperaturas ordma

rias, ge denominan conmunmonte "grasaa", as:[ oomo los que odm\mmente

se deslgna.n como "a.oeites" B término "aoeite de ma.rga.rina" a:.gnif;ca ..

‘un aceite vegatal con una cantidad sustanoial de una fraccién oleinica.

de un aoeite parcialmente hidrogenado que es adeauado para éer utiliza

. do como ﬁn:lco aceite en una margarina

_ Pruebas hechas entre los consumidores, -han demoetrado que,
siendo idéntioos 'bodos los demas faotores, ouanto més parecida ala-
mantequilla. oonsidera el consumidor que e8 una margarina., mds aprecia
la misma. Un objeto prinoipal de 13 presente invenoﬁn o8 el de apor-— |
tar una grasa. de matgarina con la que pueden oonfeccionarse marga,rinas

que el consumidor pueda considerar como muy seme,)antes & la mantegui-

111a. E1 juicio respecto al grado de parecido es subjetivb ¥ -un’ método

para oomprobar esta. cualidad es por medio de pruebaa de pa.ladeo lleva
das a cabo por equipos de degustadores axpertos. Por otra. parte, la -
determinacién de oiertas pm'op:ledades ffsicas es de valor en la estima
cidn de la oualidad en cueatién. Se ha. hanadc asf que margarine.e que.

se aaemejen estreohamente a la ma.ntequilla. pueden hacerse a partir de

|| grasas quo se fundan r&pﬂ.damente en la doca, dando wm liquido fino y
ino empalagoso ¥ -en las que dos, por lo menos, de las propiedades' "due

reza', _"elastio:ldad" "duotilidad" queden dentro de oiertos limitea
que se diﬁniré.n maa aba.jo. : . . .

-1a presente 1nvencidn aporta un método para 1&. fabrioaoi6n
de una ao:rie de nnevas grasa.e de ma.rgar;lna de laa gue pueden haoerse .

margarinaa que, Juzsadaa < poT el uitado método de degustaoidn por equi
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'conserveoién debido a una me;}or distribuoion del agua en la on;.ﬂsion.

. una dilataoivSn no superior & 40 a los 37°c, no superior a 150.&.‘103

.3090, no infex-ior a 350 a 109 2090, y a los 1590 suyerior exf pbz; lo.me

' tipo aoeite de nueg de oooo ¥y un aceite vagetal lfquido ccn una canti-

tos Graeoe"), 1964, In‘terso:l.enoe Pubnshers, Londree, 143-145.

{sen signiﬁoar la frncoién de fueion .ués buja de dicha. grasa, do la

" ftodos los ioidoe grasos presentea habran do oonteuor menos do tren -

po 0 por 1a combinacién de prOpiéciédes fisiyﬁaa_s" vespéo_ifioai#, 86 aseme-
Jan acusadamente a la "mantequilla; Ade;méé, laé méigériﬁas‘heohgé.oon
estas nuevas g:rasas de margarina, puoden ser incluso mejores qgo. la =

mantequilla, en virtud de su’ contenido de més altas proporoiones de -‘-

doide linoleico naw.ral, y pueden tamb:lén poseer nejores propiédades de

“"Las grasas de nargarina coafome a 1a invencién ofr’ecen

. o

P F

nos 300 unidades que & los 2590, ¥y se fabrican mezolando un-gcaite del

dad subatanoial de una fraocién de oleina de un aceite de rapida oris-
talizaoi&n parcialmente hidrogénado, fraeci6n que 5o d.errite entre -
los 30 y los 3690. ' '_ o
‘lbdos los puntoa de fusion nenoiomdm on esta eonoitul am -
"puntos de deslizandmto" segin se deﬁne en Baileys "Melting and Soli-
dification of Fats " ("Fusién ySolidificaedon do s crasaa"), 1950, 110,
Los valores de dilataci&n se determinan por el método des- ’
crito en BoeKanoogem "Amlysie and Charaoterizati.&n of 0113, Fats and
Fat Produota" ("Analiais ¥y Caraoterizao:wn de Aosites, Grasas y Produg

Por la palabra "sustanoial" ﬁe desea dign:lﬁoaz- una oanti- 4
dad de 35-80 % en peso de una fraooi&n de oleina vegetal o una canti-
dad de 50-80 % en’ peso e una mocién do oleina snimal, Por las pala-
bras “fracoién de oleina" de um grasa parcialmenta hidrogemda se de-

que se- han extraido de]. 45 al 45 % en peao de los ocnstituyentes de
rnsién nés elevada. ' .

Do los aoeitoa animaloa, un 90 % en peso, por lo menos de
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'doblee enlaoés.

. tes de animales marinoa, ﬂesarrollan en general eaborss, como resul

_aceltea que pueden o no haber sido. eonetidos a una interea&jficacién

'marsarina. 13"‘ - gf'?-'"
' cerédn al grupo compreusivo del aceite de aoja, aceite de girasol,
| .aceite de alazor, aceite de cereal, aceite de cacahuete, acexte de

-"colza, aceite de semilla de elgodﬁn, etc., aceites que pueden haber

aido sometidoe a un trataﬂiento suave de ecpeaado para coneervar su/

~ cuencia de este modo, a fin. de mejorar la estabilidad de su guato

'sin perjudicar sn fluidez.- a
- de coco se incorporarén de preferencia en el aceite de margarina en

.difetencia en los valores de dilataciGn a 15 ¥ 25!0 del aceite de

' margarina final a la zona correspondiente a la mantequilla. Por

-[teu como el de nnez de coco, el de semilla de palma, el aeeite de

1}

Los aceites animales de néa de. un 10 % en: peso¢de ﬁcidO‘ )

!'.o

graaos con tres o nds dobles enlaces, como la mayor parte de 103 acu'-‘;

- .o'

tado- de un proceso ds oxidacidn, y por tal razdn resultan'idkﬁecuadﬁﬁ

ST e .

para una nargarina de buena calidad. : ;'_ ¢.a;*i” e

La fracc16n ole(nica puede ir mezclada con todé blaee d«;

o“

aceites: vegetalea liquidos en una proporci&n del 10 al 30 ﬁpn peso

‘.'

' '0.-

y/o tratamientos de 1igera hidrogenaci6n." ‘A . 'g,;,"

En principio, todos los aceites vegetales liquidos que

: tengan buen sabor y buenae cualidades de conservaci6n pueden Tgfg;aagw,f

"

se con la- fraccién de uleina para .dar una coaposicidu q6. aceite de-

v S

G ‘ . .
De preferencia, 1oe aceitee vegetales liquidos perteno-

carécter liquldo. Eapecialmente 91 acelte da aoaa se trata oon fre-

Por otra parte, los aceitee del tipo del eeaite de nuez

. aceltes del tipo del aceite de nues de. coco hsn de. entenderse acei- )

'babasaﬁ y cualeaquicra otroa aceitqn contentivos de cantidadea 1mpo ;'

.

no

-una proporcién del 10 al 40. % en peso, especialnente para llevar la| .
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'llamaremos & estos aceites "aceites naturalea del tipo del aqs%ie def

se preparan con aceites’ contentivos de no nés del 20 % de’ éqidos gra

'estableoidua de nodo que loa mismoa ° laa fraccionea de loa uiamoa ’

i tengan una lfnea dilataoi6n/temperatura tal que la diferenoia entre

15 Yy 1)25 + D50 gea superior a 500, y se ha,y an obtenido puntos de

-do 8¢ utiliZa una mozcla de ace;tes naturalea Y artificiales del tio,.

= S

-nuez de cocol Aparte‘de los aceitea naturales del tipo del acéite

de nues de ©0C0, pueden también ntilizarse aeeitee artificiaiea. los i

cualeq?obtenidoa por un tratamiento de hidrogenacién de ciertog acei

tes, que presentan una compoaicién de écidos grasos diferentes de -

"00.

las de los aceites naturales del tipo del aceite de nuez de ,cQao. ;

4.0 .

' Los aceites artificiales del txpo del de naez . dg.cqco

L |

sos saturados,

el aceite de’ cacahuete y ek aceite de colza, que han sido sometidos
8 un tratemiento de hidrogenacién bajo condiciones iao-promovedoras,
para elevar acuaadamente su contenido en trans-écidon, . “una fracci6n‘

de olefna de los aceitea asf tratadoa con un contenido en trans-&ci-

doa aumentado. De proferencie, 8¢ utilizan loa aoeites de hiﬂrogenaoft -

cién o fracciones'de olefna con pn qontenidoNde:trans&c;dOs de 60-80,'

;%.?-,'

Estol aceites habrian de hidrogenarse baao condieiones

fusi6n deslizantes de 25 a 5030 ("D" indica la dilataciGn)
El aceite vegetal lfquido puede 1r nezclado con la frac-{

c16n olefnica en una cantidad del 10 al 30 % en peso, como ya se ha

indicado. Cuando se uss. un aceite natural del tipo del de nuez ‘de ‘co

¢o como tercer componente del aceite de margarina, puede 1ncorporar-

se a la mezcla nna cantidad de 10 -.35 % én peso. - Sin embargo, cuan-

po del de nuez de coco, mezcla qne puede haber sido sometida a un

tratamiento de 1nteresterifica016n, se incorporar(, de preferencia

gr

ales como el acelte de girasol. el aceite de°alazor, h

I3

tﬂntee de #otdos o grasos 312 y 014. Dentro del ca-po de eeta invenciéh,l‘w

‘e Y

L

-
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'tes naturales del tipo del de nuez de coco por los productos artif:-

'-peeo de los aceites artifioiales del tipo de aceite de’ nuez *de co-

cidn de una margarina a partir del aceite de nargarina descrito,'
"en el cual 91 aceite de margarina y una fase. acuosa aon sometidos
”a condicionea de enfriamiento y cristalizacién en uno ° més troca-

: dores de calor de superficie rugosa y tubos de repoao durante por

-10 menoa dos minutos. tras de lo cual ‘se envasa Y alnacena la .mare

A morfoa de constituyentes de. alta fu516n. uediante la modificaciGn

'de preparactdn alfa en beta-pmma.

: criatalea durante las faaes de enfriauiento y cristalizacién, crisd
'~tales que qumentarﬁn al hallarae en repoao la uargatina, 10 cual~

‘ causaré 1la fragilldad ‘de la misma. En algunoa casos, eete desarro-

‘a la beta. Se.ha comprobado que loa glicéridoe presentes en laa may

‘moditicacién beta-prima estable.

T AR ARS -n“v'

una cantidad del 10 al- 40 % en peso.

Ea posible asimismo reemplazar conpletamente ios qcei-
00"0 R

ciaslea. BEn tal caso, ha de aﬁadirse una .cantidad del 20 al 40 % en

. A

] Q.n

co, a 1a fraccién de olefna y al aceite vegetal liquido. f{b

La proporoidn entre la cantidad de acelite vegetgl 1{-

quido y el aoeite del tipo del de nuez’ de coco seré, de prefefen-

4 I I

ve, '-

_"Lr. [}

La 1nvencién aporta tamb1én un wétodo” para 18*fabrica-

e

cia de 1 50 como méximo..

garina -a una temperatura de 10- 200C,

“En ol equipo usual de fabr:caci6n de matgarina crista-

lizarén r&pidamente muchas grasas espesadas y desarrollarﬁn poli-

Por otra parte, es posible que se deaarrollen pequeﬂos )

llo es ocaaionado por una, trausicidn de la nodificacién beta-prima

garinas de la presente invencién permanecen sustancialmente en una

Ademés, es - 1mportante que le fraccidn oleinica del acei-
te parcialmonte hiﬂrogenado sea ‘una. fracci&u graca de cristaliza-
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to de enfriamiento y cristalizaciGn,;debido a que tras- este t*@ta-
‘ pléstica durante el almacenamiento A habr6 qne contener una: pos-

: criatalizacidn a fin de diuminuir el porcentaje de reblandecimiento

_ la eleccién del aceite vegetal o animal parcialuente bidroq égé .que L

. grass, por ejemplo a 6090. Se sitda deapués el dilatﬁmetro en un- ba-

» latémetro a 1ntervalos regulares. A partir de estoa volﬁmenea, pueden

.'calcularse 1as dilataciones como funcién de tiempo y, continuaci6n

fen la'que»D - dilatacidn en. un tiempo: t-

grasa es de répida cristalizacién cuando el grado constante a los 0%(

c16n pr&cticamehte-r&piaa, es decir, qne haya"un gran aﬁmenfo'en el

porcentaje de fase sélida por unidad de tienpo durante el tratamien-

. -al

miento de enfriamxento Yy cristalizaci6n, la. margarina permaneceré

0".

'...‘

K]
S .’.

por manipulaciéu.' ";:: R n'A-:=:5 'lﬁri_. e s

El grado de cristalizaciGn es in factor determiaé en

se trate de fraccionar. RIXY

Se deternina este factor céléutandé.gh'dilatémgtrqiiléno

de gfaaag-haata una télperatura a8 la'cuai éé fundh*cdmpietamente la

fio & una temperatura a la cual’ Be mide el grado de cristalizaciGu,

por eaemplo 090. L partir de este momento, ae lee el volumen del di-

.J; .

puede calcnlareo el gra&o de criatalizaciéu por 1a f6rmula: '

"D

Dy - 'Dt

: D; = la nés alta dilataci&n alcanzada a la temperatura de

B

~padida
.Kt - gfado cénsténte (dimensi6n min..°1).;v_
Dentro del campo de eata 1nvenc16n, puede decirse que ung,
es de por 10 menoc 5,0 x 10‘2 )
Se he comprobado que especialmente una fraccidn ‘fundente

a los 50 - 56'0 de aceite de eenilla de algodGn, aceite que fue. hidrd
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mos significar un aceite hidrogenado contentivo de por lo menos ur

: tal de. ddidoa grasos. , .
De preferencia, se tratan los aceites vagetales con hﬁ :

: polucién de azufre, ptecipltado eu Kieaelguhr, a temperaturas de

j cantidad de trana-écidos de 50 - 70 % en peso, basado sobre la can]

-miento cuando ae emplean aceites talaa como cierto' tipoa de acei~'

L NS A

_genado antes del fraccionamlento bajo condiciones iso-promotoraa

hasta obtenerse un punta de fuaidn de aproximadamente 37901 g8 un

'!oq "“

componenta muy adecuado en 1e base: grasa del aoeite de nergarlna de‘”

L eme
n- .

este 1nVento. P ': A f :.f | ‘. A ;'j

.
‘.!

Por otra parte, pueden utilizarse varios acei%es vegeta;

les, como por ejemplo los aceites de giraaol y de alazor; parcial-’

[
”O:‘.

‘mente hidrogenados y fraccionados después hasta lograrae una fracd .

v"

c¢idén de un punto de fusién de 30 - 369c, aiemprg que el acez€é qua"‘:

2 sy

- 8@ fraccione cristalice répidamente y presente propiedadesaérgano-i
-~ . .. A’ .90 o.

‘. B
06.-

lépticae acceptablea.

“E aceite que se trate de fraccionar aer& un aceite ’

parcialmente hidrogenado. Por aceite parcialmente hidrogenado desqé

25% en peso de ‘fcidos grasos, 1naaturados, basado en la- cantidad td

.

dr6geno en presencia de un catalizador de hidrogenacién. con poluu
ciGn de azufre, 1so-promotora, a fin de obtener un’ aéeite espesadd

de 1as especificaciones deseadaa (dilatacionea de 11cuac16n y pun—
to de fusi6n de 35 a 4090) Puede, por ejemplo, efectuarae el ea-

pesamiento con un O 5. % en peso de un catalizador de’ nfquel con

150 = IBOQC.

| A;.\ S ‘
BEn esta forma, es poaible obtener glicéridos ‘con’ una

tidad total de écidoa grasos.

o Puede tanbién llevaree a efecto el tratamiento de .

pesamiento con un anuel freaco, precipitado y no polucionado so-| -

bre un catalizador de guhr. Sa afectﬁa especialmonte eate espesa- .

-
B B

v
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" tes de so;la: que no permaneoen estables en cuanto a sabor después

de un tratamiento con u.n oatauzador ccntentivo de. mmtre. Tales
aoeitee, por comiguiente, se espeaan, do preferencia, oon unada-
3

talizador da‘niquel fresco a. temperatgras de 180¢C 'a_.prox;lmada@en—

te. Eote espssamlento, puede tsnbisn reslizarse en dos o mis, fa-

_ ses, por éjemplo e 100 y' a 1809C.' Conjéate ti’p’ohd,e' espesami'e}xto;

puedan o'bténéfse también altos oontenido's de trana-éciéés-g;&aqu,~

por ejemplo de un 40-—60% on peeo 'basado en el total de 4cidps’ ora

te s

soa_.- st puea, con ‘éste. tipo de eapesamiento, no se promuaﬁre la -

re &

formaciﬁn de trans-dcidos por medio de la eleccién del cataliza-

"90 .

) dor, sino por el nivel de. tempemtura -a1~ cual se llave a efecto

"

‘ la hidrogenac:l.én. )

cuando se utiliza una fraccicSn oleinice. de un aceite -

animal, como, por ejemplo, gebo de vaca o de- oordero, -] tocino, -
' ‘hay que hidrogenar el aceite 5610 en_un grado umy modex-a.do antes
) del ifraccionamianto, emple_ando de prefezfencia un cataliqa_d_or me‘ta-

liéo que Sea menos 'a'otivé que un c‘a‘talizador. ﬁe niq‘uel. Un'catalié.g,

dor adeouado de este tipo es un catalizador contenti.vo de cobre, -

u'bilizado en una proporcion de 0, 01 - 0,5 % en peso, calculado -

vaja dumimcién en ol valor do yodo del produoto trat;do.

Duranta la hidrogenaci6n, se origina una me;)or:’.a en la
estabillda.d de oolor y sabor del aceite, ‘10 que 19 hace adecuado -
como aceite de margarinao ' '

' , Reaulta sorprender;te que un acoite animal,como por ejem

plo el aebo mediante tal tratamiento,que combina uns ligera hidro-

- genacibn con una mejoria general on '.las proptadades da sabor y ‘cone

' aervaciﬁn,proporcione una’ fraccion oleinica con propiedades qus la

hacen eminentemsnte apropiada para la obtenci&n de una margarina de

~a1ta calidad. Esta ligera hiﬂrogenadSn se caracxerin por uwn’ deacen

’sobro 91 aceito 8 temperatuns do 150 - 25000 pan consog'uir una - |




F e g e

LRI L Py e AT

10 -

18

" tal tratamiento presenten propiedades 6rganolépticas aceptablea.

\rios nétodoe ya conocidos en el ramo. como por ejenplo con ayuaa de

_re un método en el que se caliente el aceite hasta aproximadanénte

'varse a efecto bajo una ligera agitac16n. Deepués del. periodo de

oa una proporcién del’ 55 al 45 % en peBO-.-

de fraccionamiento es el punto de fusidn requerido de . la fraccién

. ma, un 5 % aé aceite de palma Y un 55 % de una fracciGn olefnica de
"aceite de senilla de algod6n de un punto de fusidn de }2 - 3}90,
;'aceite de eemilla de a1g0d6n que entes del fraccionamiento habfa

. aido aometido a un tratamiento de hidrogenachn hasta obtenerae un

_ 1Q~_ "

. . \,‘\..aw

80 en el valor del yodode 1 6§ 2 & 5 6 é puntes.

Sdlo pueden emplearse aceitee animéles qua despuéa Ae

* 5t
U*b

ELR

El fraccionamiento del aceite puede efectuarse por va-

ooA

6.0

_disolventos 0 én presencia de una. solucién acuosa contentiva ‘de una;

'
LN

pequeﬁa cantidad de un’ agente humectante, Por lo. general, se prefie

o"

6090, y se enfrie r&pidauente hnsta los 4020, a lo que . siga'un'en-

teoe .

friamiento gradual de 3} a 3690 en unas 4 horas, manteniéndoio des-;: »

pués a esta'temperatura durente 2 horas. El enfriamiento ha de 11e-:

. cristallzaci&n, se filtran las esteatinas en la forma usual. Se ob—,

tiene la olefna en una proporcicn de por lo .menos un 50 % en peao,

1o que dependerﬁ de la oomposicidn de ﬁcidos grasos del aceite hi- ;n

drogenado. Resulta ventajoso extraer. de un écaita hidrogenado de

.semilla de a1god6n una proporcidn del 15 al }0 % en peso; del acei-:"

te de soja, una proporcidn del 20 al 36 % en; peso, y del sebo de val
El factor determinante en 1la realizaciﬁn del tratamieutb '

'1ole£nica. qne. en general es independiente del descenso del valor '

yodo.'

. Se obtienen, por ejemplo, composiciones adecuedas mezclnn-

do un 20 % de ‘un aceite liquxdo tal como el aceite de mafz o de gi-

“rasol, con un 20 % de aceite de nuez de coco y/o de nemilla de pal-;»'

T s T

coledaa
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: ;to en "Margarine" por A J 0. Anderson y PR, Williams, Pergampn Pre
1965, paga. 246 ¥y sig.

'gﬁn se describen en las memorias deacriptivas de patentes br&t‘hica

‘659 743, 650,481 y 765. 870, R T

'aouoaa se someta a condxciOnes de enfriamiento Y cristalizacidn due

do tiempo en el quipo Votator, ya que entonces la emulaidn quedarfa

: demasiado trabajada y se volverfa demasaado ‘blanda.

ducto a temperaturas de 10 a 2020, de preferencla ‘de 12 a 1690.

.tud con la mantequilla gn términos de qxertag prOpiedadeS'fIsicas,

ningin caso superior ;f;s:gégundés,_y al'defrettrse,'debéri producir

,11;'

x_,\-‘..vmwm‘-.

punto de fusidn de 56 - 38%,

: La margarina preparada a partir del aceite de nargatina

_del presente 1nvento, puede fabricarse en los trocadores de 9élor

t

ordinarios, tudbulares y cerrados, de superficie rugosa, segdn descrj

tn

"y e
.

]

Son especialmente adecuadaa laa instalacionea Votator 8

v e ’0
- .

.'boo

Es 1mportante que la mezcla de aceite de margafina-y fage

rante por lo menos dos minutos, para obtener una margarina -que se g

/
halle prﬁcticamente cristalizada antes de entrar en.la unldad de en-

,.a.—-—-“
.. -
e

vasado.A » . ’ ‘ ~‘vf - ) :
SR '.;ﬂ+**, . S . - : ‘
" Por otra parte, la margarina no debe permanecer demasia-

-

Los tiempoe preferidos de permanencia son de 5 a 10 minuk'
tos., - . o o .' . ‘ _
"dégrfe dei't;enpo noceéatié'éa#aﬁéi'enrriamxéﬁto'i la cr&a-ﬂ
talizaci6n, se prefiere que la temperatura de la margarina antes de
que entre en la unidad de’ envasado sea de 10 a 1590.,.

Para conservar el mayor tiempo posible las propiedades )

mantecosas de la margarina as{ preparada, deberé almacenarae el pro-

L]

Se ha mencionado mas arriba la comprobacién de la simili

por lo que daremos s continuacién algunos detalles més de este métodp..

El tiempo de fuaiQn en ls boca deberd ser io nds breve posible, y en




[
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i
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- quido ligerc puede estimarsa mediante un aistema de cowprobgbidn de

Acamente y. midiendo la dureza antes y despuéa del amaeado. Se mida 14

penetrénetro cG’lco, por el método de A J. Haighton, segﬁn descrito

{ en Je Am. 0il Chen, Soc.

. na debe ser répida y finamente fundente en’ la boca.Talea propiedadee

“ron muestras de 1 gramo con un cucgillo idGneoa PR 5~‘*

un lfquido ligero ¥y no empalagoso. Esta cualidad de fusi&n en nn 14t

cualided comestible que doscribirenos A continuaciGn. El médﬁao )

,-;mo

eléatico G a 12 5 hasta 17 590 no deberd ser. de- preferencia. gupe-

rior a 20 105 dinas/cm ; y es de desesr que sea’ inferior a 16,106 e

o'o )
e R

dinas/cm

. bt
El’ reblandeciniento por manipulaci6n en, loa mismos 1imid
tes de temperatura no deber& ser superior el 70% y, de prefbfhncia

serd de entre 50 y 60 % La dureza en estos lfmites de temperatura

.’c ‘e

aerﬁ de entre. 400 y 1. 250. de preferencia ‘de 750 a 850.{ Lot
Las mediciones de elasticidad se hacen segdn descrito,
por 4. J. Heighton en Chem.’ Weekblad 60 (1964), pﬁgs. 508-511

El reblandecimiento por manipulaci6n ea la relativa dzs-

"minucidn de dureza de una muestra de’ nantequilla o de margarina t T

un tratamiento meoénico y 8e - determina auasando ls- muestra isotérmx-;;_l:

il

e

dureza de las mueatras a6 mantequilla ry de margarina ocon . ayuda de kS

en J.Am, Oil-Chem. Soc. (1959), pdga.~545—}48; el ablandamiento

'por manipulacién se lide por un método del miamo autor y g€’ deacriba

(1965)’ P‘Gso 27 50o

Lon respecto a las’ propiedadec 6rganoléptices, 1a margai

6rganolépticaa pueden determinaree por la prueba de cualidad comes-

tible. Esta prueba se realiza bajo las- aiguientea condic1ones: se dg-

jaan en repoao 108 bloques de margariua destinada a comprobacidn,

1520 durante por lommenoa 24 hora- en una zona de alnacenamiento, d],;>
: tal modo que circnlaba aire lihre en torno a los bloquea, con. lo qu '

la totalidad del bloque alcanzaba 1a tenperatura de 1590. Se forma-

fu
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 r{a probar, por parte de cada miembro del equipo en un trozo-de va»

‘9»\- .

1 el nimero. de aagundos nQOesarios para que 1a muestra 8€ derrita en
. : &

la boca. Al mnismo tienpo, el sujeto realizador de la prueba da'su'.

. ' ' -

’pecto,_guc.ae expresaré auil

_digs.

.Bjemglo'i :

Se colocaron una ° mée pastillaa del. producto que se qug

‘ l

el impermeable a la - grasa, previamente enfriado. Se introdu;eron er]
s ®as

‘la boca una pastilla b4 la masticaron con novimientoa regulaqps ge s

. ‘ .

aproximadamente dos por segundo. La rapidez de fusi6n se. expresa en 3 B

1mpreei6n de la "sensacién en la boca" de la mueatra derretiﬂa@ Esta"',

c“c

‘couprobac16n ee expresa en. aignoe del 1 al 10, con los siguieates 3

o PR ~ -t .".', ’

significadosz - - L e '.”-».f{? %t v
1 - espesa, muy viscosa, ! sticablg : . jg < i

5 - moderada . - O ’,,,;%‘

- <. . : e o

R . . i '.;/ - . B

0 - fuei6n muy fina L P .

o

mientraa que el resto de loe nﬁmeroa 1ndican gradnacionee interme-
T . . . '

diae. o . -
Por lo que respecta al "péredidd general con la mante-
quilla", la margarina deberé dar al equipo una impresién de semejan-

za con la mantequilla en cuanto a la comprobacién manual y ‘a su as-

IH_'

- » muy pequeﬂa aemejnnza o f'»i'5?~7‘j{f;
'3 . peqneﬁa eemejanzp_. “ ‘ A " !
'5:;.gémejanza'mbd;iagq'c;n'lglﬁaitéquiiiﬁz?'-

‘le:- bnena aenejanza ;; L -

10 = o distinguible de 1a mantequilla,

mientras que los demﬁs nﬁmeros podrﬁn dar las graduacionea interme~ A

"

Lbs ejemplos a;gugéptea.ilusiréréd,IQQKBYencfént”

¢

Se prepar6 aceite de semilla de algodén hidrogenado me- |
diante hidrogenacién de un aceite zefinadc de senilla de algod6n ba-

: .

SR N A

oy ot gy
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. catalizsdor de niqnel polnoionado con azufre, precipitadc n'Kiesel-

fusi6n de la olefna- de 3220. -;.; ,‘ .”'.‘-‘.f "'z_ ]-;..'-

‘ eiént _i

-recirculada) una unidad de precristalizacién I8 continuacidn se

‘pasd a una unidad Votator A.:~"ﬁ

VR

jo condicionas iso-pronotor&s en presencia de 0, 5 % en peso de, un

o
'a‘ »

guhr, 8 una temperatura de 1706C yea presiGn etmoeférica, hasta lled .

u..,,

aceite hidrogenado de semilla e slgodén presentaha una graduadiGn

\'i

constante e Kt de 8,3 x 107 . A continuaciGn, se. fraooioné el ﬂcei‘

te en seco, en la forma ya deacrita en la memoria hasta extraerse

! "

una cantidad del 27 % en peso de astearina Yy llegar e un puﬂbo*de
"a $L ]

‘e

_ 20 % de aceite de girasol
20 % de aceite de nuez de coeo -
| % de aceite de palma . ‘ i B
' 55 % del aceite de aemilla de algod6n dosoaquado,
y se mezcld con una’ tase acuosa de aproximadamente un 16 % en peso
& una tempcratura de 3990 y se tratd en el aparato deecrito en la
Memoria de patonte briténica 650, 481 y ‘en "uargarine'*;‘ por £e3.C, A
dersen y P.N, Williams,‘en la pég. 255. T'u“llf'-“;{.l.:

Se slimenté con la mezcla previs (Junto con la emulsidn

.

:,Laa temperaturae (ec) erasni: *L{;i:: 75;1-:;f%‘1. :

precristalizador, entrada 16}“. i e

‘.precristalizador, salida 26 ; ?f:ff\.~f

’ihf,nnidad A, entrada : ‘: 25 ." - 'é: }f‘f,'; 
* unidad 4, aanda T R

. La emulaién enfriada fue paaada a contiuuacién a una uni

dad Votator B, donde se criatalizé adn mﬁa.

Los tiempos de’ permanencia (aeg.) fueronx

€8T a un punto de fusifn de 368C y un contenido "trans" del 56,% B -

Se touG un sceite de margarina de la siguiente tomposi- -
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0"

18 -

lo.sﬁg.

j,;ls :;',<

- precristalizador - 100

cunidad A 0 12 - B

. . . [ : o I e e |
unidad B = 200 ei;'
22

Se determinaron las caracterfsticas reol6gicas devlacpar

garina asf obtenida, y también se .11ev8 a cabo, una "prueba- de’ cu&li-

dad comentible" o "’ ' o 'i_ - ‘:‘;-:A ;yi:t-f
" Los reaultados del gnﬁl;g;g fuerons -  ﬂ:3-F:{,1';:i?”
",'Dureza a 1os 1590 (g/cm2) " - 850 %ﬂ;'“'af}:
‘Reblandecimiento por manipulaci6n : “‘..‘ij..{'.{,f:
.2 los 1590 (%) . Sl 60 B “ '

Médulo eldstico G- 109 159c (an/cuE) S 134 x 106_'5 -

_Valorea de dilatacién o - ”20 450
| .D;o.- ;,neo‘ '

_ ”15 ’Dzs - “°°

Comprobaci6n del gnig '

Lol
( f
- S

Tiempo de fusidn en 1e boca de 1 g de muostra -a ISEC :-

1-§§ns§c16n qnsla boéa.dé;lé-pﬁedtfé dgrfet;éﬁ'(ﬁﬁntuéci6n
. - S R . Lo o 9
Semejanza general ‘con’ 13 mantequilla (puntuaci&n):1-
Ejemglo‘é .

- Bn el equipo deecrito en 1a Hemoria de patente briténica

765 870 fue tratado una composicidn de margarina consistente en._

. produccién- que el utilizado en el Ejemplo 1
25 % de aceite de" girasol, Y
‘20 % de aceite de nuez de coco.t ;:'K

.Se introdujo una cantidad de 0,9 toneladae/hora de una

parte de la mezola de- graaa (a )490) y de- la fase acupsa (a 1090) en

o

© 55 % de aceite de semille de algodéndeeoda@o,da la misnal -




: - 16 U L
.}ﬁ;
’ 1 la primera de‘dos unidades ‘Votator A. 'Tras'ld 8eg., la méécia dej&
;etas unidades A a una temperatura de 1}20 ¥ fue conbinada aen una
cantidad de 0, 7 toneladas/hora del resto de la mezcla grasa-(g.:ﬁ;’c)-
- Esta mezcla de 1, 6 toneladas/hora pasé por doa unidadee de precndstag
: 8 J1izacién’ y llegé @ la primera de las cuatro unidades A sigui;i;és
;‘ tras 320 ‘808« con una temperatura de’ 2496. ’ ’_ ‘ _.A : §
;_ ’ Después de 12 aeg.; se introdu)o 1a emulaién en };}luni-v'b-
N dades B 2 una temperatura de 1090, Y en 65 eeg. la mrgarilna‘alganzéf
;; la unidad da envasado a nna temperatura de 13,5i0.” - :::.: .
g 10 " Los resultados el anﬁliala fueronz‘f?l”riﬁif’l ﬂ’;{& *
;i Dureza 8 los. 12,580 (g/cmz): ”fu'  ;‘Eff‘ff296Q"'
% ',»Reblandecimiento por manipulacidn a‘x%J'E)‘ :t ‘,
12 590 (%)a C L 'i;,-". ‘ 68 -
i 3 o nGdulo aléstieo G - a 12,530 (dn/cmz):;i;i;ﬁﬁ“IQ,s»x~i06:
o8 W w0 e 1see (dn/cmz).-:‘f:,_“'ze'. ',.I“l_"-i_s;_;’__; 106
‘3 Valores de dilatac16ns D, -:4sdjiA1 LT T
BRI R
zf - ‘ | §;7:!. Qfa-iA‘
" o D5 - ."25"‘ 385
g 20 Co-grobacién eguigo ' S o o
;. : Tiempo fuaiﬁu en la boca de una mueatra de 1 g a 1590:123eg.
Sensaci&n en la boca- de la muestra fundida (puntuaciéx) %8
5' ) ' Semejanza general con la mantequilla (puntuacién)x . 8~4
- Ejemglo 2 ‘ |
; azsb- o 'A ~ Se prepar6 una margarina a partir da un aceite de marga-
Ei rina consistente ent . o R o
' 55 % de una fracciGn de ace:lte de senilla de algodén P
; | co -'.' . Lo dmoido, .
X | 25 % de aceite de semilla de algodGn,  ‘ B
; 30 e 20 % de aceite de semilla de palma. '.i_f .
}' L -Q- - ‘o ) :




, faae aouosa en un’ reoipiente agitado, a una temperatura de /Qw;y"se
" bhizo pasar pm' tma unidad - Votator A, Qurante 15 aegundoa. La emtﬁsion

'14’0. .

.'preparadn oonfom a.la prenente invenoion 8o deteminaron y oompaw

ST

Bl aoeite de semilla de algodon endureoido, que ﬁenia un
@ado oonetante K de 8 Ix 10-2 se endwrecid hasts un punto do fu- :
sit‘m de 35 = 379C bs:)o las miema oondiciones dsaoritas en el Ejemplo

R~

1y se desoabesé 8 los- 34°c 'y oonstituir un produoto que preagn%aba
las’ siguiontes dilatacioness . B SN ‘ af
D «Hl5 R S : ‘3t
D =315 °  p =D .= 540, mert
230 5 25 T

'c*’

| " Se mozolé previamente 91 aceite con'un 16 % en pesozde ung '

aloam:ﬁ 1a unidad B, provista de una plaoa perforada oon orifioioa de

2 mm, & una temperatura de 6 = 8°C y despuea de un periddo de reposo
de 8 minutos, nego ala unidad de envasado a una tenperatura de 1 3-

Los rict'ores de dilstacién v eiésﬁoidad do. "la' margarina

Taron oon 108 de la mantequilla y oon los de una margarina domestica. '
de buens oaudad. Los: rosultados apareoen en la siguiente tabla:
: D;LgtaoionesA.:_‘. '
| (s¢) " Mapepipe inveite ' ‘Memteouiils Hersarise deedstica
5 690 T o 6o 570 s
a0 - g0 o - L 30 e 240 . L )
25 . 230 S 240 '-12(::;-' '
o0 50 ks e

w0 s a0 e

(vc) odulo elégtico ¢ (; 106 mzom?) ' _ .
s g T e

" Los valores de dureza ;ix;dit.:ados‘ pbr‘_vn'_loi'fee' C se estima-

foitngy:

L apmarr=e

KN
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1la a la temperatura de medici&n. ‘
' En la siguiente tabla ée dan los resultados df 1%? prue-
bas.de dureza Y reblandecimiento por manipulaci6n. f. . ':.f
o Valorea C y de dureza eatructural de la marga;!;a segﬁn
1a invencidn ¥ de ls manteguilla ' ~"_"' ISR _;:;?'f_-
- Pro&ucfo‘j._i; ' Temperatura . V;;?? b A Reblandecféiento por
g ’.:g[cuz.’ = manigulaci&h.fﬁ}

Marg'arinQ ' T ; ';..: .. |
“segﬁn la A : _ ’.. ."-'
invéncién © - 15 - - - 955 .- ';<'<§'°°;;"_,,_4;f
Mantequilla 15 1q4§f ) ST '
doméstica <7 . 150 - 60 . . 80"

“En 1a tabla siguiente aparecen loe resultados de la ex-
ﬁperimentac16n del equipo: : | ’
400,mprob'a016n~ eqpipo llargarina '-{.‘.‘-‘. ]"lar‘cal‘:'i‘!-l{!" . :A ".‘Iéntéiuin,a

' ' A segﬁn inventc 7 fdohéétiéﬁl_; ?Lfts “:':' N

favorable ‘con”las de La mgntequilla,<pngtaptq.qug,1osrresu1tados de

.- 18 ; . A" . .‘L, .

Ton una semana despuds de la producéi&d.?

, Se almacenaron muestras de la margarina y de la mantequi

Tieﬁpp fusi6ﬁ>éh‘len. ‘ ’
péca a 15¢8¢C (;eg.) ; 3 ' }2 . : 'a‘lj';:412; 4"1;,»:§?1;l'?'.
Sénsaciéﬁ;enjiq'bdcati‘ LRI T T I S ST

de la muestra.fdddida - - ‘

(puntuseién) -9 - o8 oo gl
éeﬁején?é gensgalieonf'”" B RS T o
.la»manteqﬁilla - | iR L
(pﬁntuacidn) . B, 6 6 5 f_V 5'A”1O“'
Puede verse por lae tablas que laa propiedades reol6gicas

‘de 1la margarina de la presente invencidn preaentan una comparaciéu

PERE
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_'la misma tand& de produccz&n que el enpleado en el Ejemplo 1

e Tl

) 2690 i ﬂ';fi zorenﬂunxddc
1 R o . : :

la experimentacién realizada por. el equipo fueron del mismo orden o

1igeramente mejores. La margarina doméstica nostré una consistencia

claramente diferente, oomo puede verae en su dureza estructural. -
Ty

a"

ron tres margarinas, tanto con un bajo contenido de aceite d'e nuez d

',o ‘e

' cialmente reemplazado por un aceite artificisl -del” tipo del aceite de- -~

nues de ooco, tal como el aceite de alazor, que habfa sido h1arogena.'

o« ¢

- lde 2690, en preeencia de o, 5 % en peso do un catalizador dé n{quel chn <

0..0

polucién de azufre, a una temperatura de 17090 ya la pre'siﬁji,,étmos-

férica. La fraccién de aceite de aemilla de algod6n enﬂmaccldofue de

Laa composicionea de la base grasa, lae dilataciones, los}'

uComposicidnx SO % aceite semilla al- 50% aceite semilla 35% aceig;ls
IR ARGR— 31
godmdeeoabezado, endure algodén deaoabezq— algodén desca

»foido."-__. do, endureoido.-_ bezado.mdm

2

- 5% aceite nuez de. goco v o ‘ o
5 5%. aceite .de paln_:a- : 5% aceite de palma S% aceite de
' _ ' palma

15% aceite de alazor " 20% aceite alazor

0 a p,f.;2690;

Ejemglo 4 " S ﬂ" _— \ L . .:.U-‘: R 1

BEn el mismo equipo utilizado en’ el E.jemplo 1, se prepara-". E

do bajo condiciones iso-promotoras, haata obtenetamum pnnto daufﬁsiGn g

’f;zsx aceite senilla gi- 23% aceite aenilla 25% aceite sl -

-'.rasol . T giraaol NIRRT ailla gimsol1 E

coco, como ain tal aceite. Bl aceite de nuez de coco fue tothi o par-

grados de consistencia. etc. aparecen combinndoo en la ‘tabla siguien-

'j endmaddm hasta p.f 2690 endnoo:tdohuta p.t‘. 55% aceite ana-.w

has
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i Anélisis: Coneistencia !desgués de 1 semana a 1520[: :. : e

jewote s ’590 540
P e e

B Com robacidn e ui ot

T - ZOA;{-‘

AT S e

Condiciofies = - Temp. tras 2% unidad A* - .
trabsjor . - (2€) |
. e 5,4 . . ) '..>~ i - 4’4 . '.': - 2.'0

.Pemp. al envdléer’(eq)f

U R 1Y S (A

) ‘ . mreza (e/cmZ) - » N _A P -. ‘A‘ . 0,~ : B
c15 ."; , 1135, 5;:£ ;;,wleogi;,;‘A_u_ "Ff-?j 139 _
G - 360 .1a.',,595 SRR ?‘;:j25§'ii:i.
R :-Rebiandeeimientp por-manipuiainﬁ“(ﬂD” ii»f:gi£.~?:.: _
620 .. 56 . - gt

SR P

‘Méaulo eldstico @ . 0 oo IUEL
fdnfen) T
17,7 x10° 7 340575 108

Valores de dilatacidn a: '.'.

29,4 x 106

300C. . :-7150 . . - =’:10¢ _i:ff'f . . f;7o”gf”t;~
25¢-15¢¢ - 495 S -'“'}ej 13: }‘ . 51 395,

Tiempo fusién en la boca a 1520 (seg.): ‘ .

| | L 14-. o :"t__li" 32-10 ~;' ;
. fl'; Sensaoién en lgibocafdeﬂia.ﬁuesira:fﬁndidas(puﬁiﬁaciﬁh): :

Semejansa general con la nantequilla (puntuaoidn):
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‘_,21‘;.._

Se tom6 un aceite de” haba de soja refinado, de un valor

en yodo de 130, se hidrogené en. doa etapas, primero a una tempera-

.
AL Y

tura de 10000 hasta que 8e obtuvo un: valor en yodo de 102, ' ges-.

pués a 1802C, hasta obtenerse un valor en yodo de 68. ._' .

s ot

Se llev6 s efecto la reacciGn a una preaidn atnpsférica

.’ .

y en preaencia de 0 115 % en peso de: niquel rec;en precipitaﬂo sobre :

‘e

catalizador de kieselguhr. El aceite obtenido tenia un contenido

“trans” de 44 % ‘en peso basado sobre la cantidad ‘total -de deldos

'A.

*

grasos. ‘Bl aceite de soja hidrogenado presentaba “an: grado cbhstante-

Kt de 6, 1 x 10

2

Al
o..o .

‘ guiente base grasa, qne habia aido aometida a’'un tratamiento de in-

rtergsterif;oaqiénx.;

La 1nvest1gac16n de consiatencia dioflos siguientos reaultadoe:

Tras la hidrogenacién, se fraccioné el aceite eh’dbco
8 unahteﬁperatura de 5490 en la forma ya descrita, hasta extraerse
una cantidad de 31 % en peao de estearina. En-el mismo equipo des-.

orito en el EJemplo 1 Be . prepar6 una margarina a partir de’ la si-

Qéngsisiéz;££2§g£ :70 % ¢61Aaceite?hérﬁaba'dé“eéjé:g.gpgggggdor;en_
‘ L 20% de'eéeiiezde nﬁ§i:de~cqé°-1
Albx% de aceite Qeihéba.devéaqa_liéeggﬁéntéién-

Lt

g

Dureza (g/cmz) - '925'
"ReblandecihientoApor maniphlacién a 158¢C -}63.% L

. u6dulo oléstico 0 (dn/cm ) - 16 3 x 106

Valores de dilatacién at 2090 505
- 508¢ - 80
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buenas propiedades reolégioaa muestran que con el aceite -de 'soja dei

‘ ”pectivamente. . . oo - ',11-_‘u .,w,;:
cia de un catalizador contentivo de cobre, que se prepar6 co-preci-

'pesa, baaada en la cantidad de aceite calculada como cobre.,'

'contenido “trans" del aceite hidro-refinado fue de 10 %. basado en
",cionamiento. el sebo hidro-refinado tenia un grado constante K de[
_16 % en peso de una fase acuosa.

V‘J‘N - m- e

“ar

| | | 15 250C - 445’- A
COmprobgciéé éqqipot Tiempo fusién en la boca a 15¢C (seg ): 13
S Sensaci6n en la boca’ (pnntuacién) = '9
7,8

o 1Semejanza general ¢on la mantequillaa .
Los resultados de la experimontacién del equipg y lés X

LW

cabezado,endure01405 puede obtenerse una margarina sumameute pléstic

o_‘ ’

E&emgln_G L o '. _f. . N }”: :;#.ﬂﬂf - ;ﬂﬁAf
; ~ Se preparé una margarina a8 partir de un aceite.eé.marga-
rina que conteniqz ' f.'.» L o ,{“. /gﬁf ‘ .:;?:::
i?O % de 61eo-sobo :3?153:

20 % de aceite‘de nuez de ¢oco
' 10 % de aceite de girasol. -

El 61eo-sebo 8e preparé a partir de’ un sebo hidro-refina

/

Ll

T

Ja. hidro-refinacién del sebo se llev§ a efecto en presen-

/ .,

pitando cobre, magnesio y silice, en una proporcién de 0 1 % en .

Se efectné la reaccién 8 una temperatura de. 185?0 ¥ una
preaién de 5 5 atmésferaa.. , ' ' ‘ ‘ t{

El valor yodo del sebo descendié ds 46 4 a 45:2 ¥ el
la cantidad total de écidos grasos. Antes del tratamlento de frac-
65:10

Se mszclé el aceite de margarina con una cantidad dal

Se preparo la margarina con el equipo descrito en el

T

I 40 del que se extra;}o un 40% enpeso deaoabezéndose, 8 40 ¥y 35#0 ;esu/

[ SR O A B

R

[
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fueron las siguientea: ; S .

| ‘2.38 ;tad_.:ﬁji‘fi'i'

| 36, & 59:‘ PRI
e después unidad A (90) - e Li;{- * s

Temperatura mezcle pravia (QC) ;-.
"% antes unidad‘A (20) -

Temperatura envasado (90) 15 - 16 :'-5'”'

Tzempo permanencia unidad N (seg ) o 24 \

Tienpo permanencia unidad B. (seg ) - 200

.n...',.

Los resultados del anélisis tras un almacenamiento de una aemana a

————-

1590 fueronz . )
Durezs & 12,59C (g/cma) -

: _neblandecimiento por manipulaciﬁn a- 12 SRO (9‘)“"'6)

" Médulo eléstico Ga 12,590 (dh/em ) - 12.7 x 106

~Ialores dilatacién 2 2090 - 465 i';{géiﬂf;};§g';;i‘r

j0sC - 145 - T A
e - 5o.__f o

K .
[

wﬁ.""
s

comgrobacién eguig S )
- p
Tiempo fusién en la boca a 1590 (seg.). f;;12j R

~ Sensacién en la.boca de la mueatra fundida .
(puntuacién)x,‘ - i"_fﬁ_ '}f'JIﬂH,

Semejanza general con la mantequillq [;A” -

(puntueoién): 7.4.'

Por cuanto queda 1ndicado, resulta evidente que puede
prapararae una excelente margarina a partir de un sebo fraocionado
e hidro-tratado.. - H , ‘ |

En resumen, la Patente de Invencién que se solicite debe- ; ‘

; } ré recaer sobre las aignientee 7~]5
% : oy ORI S 1 TS S Ml
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{ hecho de que se .mezola la fraccién oleinica con 10 - 30% en peso de -

- 24

~ REIVINDICACIONES

- 1, M&todo para la fabricacidn de una margarina que c;on—
tiene un aceite de margarina que presenta dilataciones a los 379C no
superiores e; 40, a 3090 no superiores & 150, g 2020 no inferiores a
350, y a 15°C de por 1o menos 300 unidades més que a 259C, caracteri-
galo por el hecko de que se mezcla un aceite éel tipo del aceite de
mez‘ de coco con un aceite vegetal liquido y una cantidad sustancial
en peso de una frac_éi6n oleinica de un aceite de répidé cristaliza~
ci6n (segin se define en la presente), parcialmente hidrogerado, frag
oibn que se funde entre los 30& los 369C y el aceite de margarina -
obtenido es subsiguientemente amulsionedo con une fase acuosa J some-
4+ido a condiciones de oristalizacibn y eni‘riamiex@to.'

2. M8todo segin la reivindicacién 1, caracterizado pm; el
hecho de que se mezela la fraccibn oleinica con 10 - 30% en peso de -
un aceite wegetal 1lfquido y un 10 - 35% en peso de por lo menos un —

acoite del tipo del aceite de miez de €000 natural, siendo la propor
ci8n entre la cantidad del aceite vegetal 1fquido y el aceite naturel
del tipo del de miez de coco de, cuando wis, 1,50. _

3. Bbtodo seglin la reivindicaoién 1, caracterizado por ol
hecho de que se meszcla la fraccidn oleinica con 10 -~ 309 en peso de
uﬁ aceite veéetal liquido y 10 -~ 40% en peso é.e una mezcla de pdr lo

menos un aceite del tipo de aceite de muez de coco natural, y por lo
menos un aceite del tipo del de nuez de ococo axtifiqial, siendo la =~
proporcibn entre la cantidad del acelte vegetdl liquido y la mezola
de 1,50 como miximo,. v -

4. Método segin la reivindicecién 1, caracterizado por el

un aceite vegetal 1fquido y 20 - 40% en peso de un aceite del tipo del
aceite de mez de coco artificial, siemlo la proporeién entre ia can

tidad de aceite vegetal liquido y la del aceite del tipo de aceite de
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30

-25 o

nuez de 6oco artificial de 1,50, cuando mis.

5. M8todo segin cualquiera de las reivimdicaciomes 1-49

, caracterizado por el hecho de que la fraccidn oleird.ca. se obtiene a

partir de un aceite vegetal, parcialmente hidrogenado bajo comicionesy
iso-promotoras hasta que se obtiens un punto de fusién de 35-4090: y
fraccionado después. |
| 6. Método segin la reivimiicacibn 5, caracterizado por el
hecho de aque el aceite vegetal es é.ceite de semilla de algodbn.
7. ¥étodo segin la reivinlicacién 5, caracterizado por el
hecho de que el aceite vegetal es aceite de girasol," _ -
8, Hétodc; segin la reiviniicacibn 5, caracterizado por el
hecho de gue ol aceite .vegetal. es aceits de alazor.”
| 9, Mftodo seglin la reivindicacién 5, caracterizado pou.: el
hecho de gue el aceite vegetal os aceite de haba de soja.

10, H§todo segin cualquiera de las reivindicacionss l-4,
caracterizado por el hecho de que se obtiene la f.facoién olefinica a
partir de un aceite axﬁ.inal, que se hidrogena en presencia de un cata=
lizador contentivo de cobre 0 de un compuesto de cobre, hasta obtener-
se un descenso en el valor del yodo de 162 a 5 é 6 puntos, y después
50 fracciona.

11. MStodo segin la reivindicacién 10, caraoterizado por
el heoho de que el aceite animal es sebo,

12, ¥Stodo seglin cualquiera de lag reivimlicaciones 1-11,

caracterizado por el hecho de que la fraceidn olefnica del aceite hi-

J drogenado se obtiens por fraccionamiento, hasta que se ha extraifdo -

una proporcibn del 15 al 45% en peso de las estearinas.
13, Método segin cualquiera de las reivinmlicaciones 1;-12,
cara.otenzado por ol hecho de que, com aceite vegetal liguido, se =

emplea un ace:.te del grupo oomntuido por el aceite de haba de soja,

el aceite de girasol, el aceite de alazor, el aceite de cacahuete, el
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aoceite de semilla de alzoddn, zceites que pueden haber sido sometidos

a un tratamento de ligero espesamicnto, sin pérdida de su carfoter = -

§1fquido.

14, M8todo segin cualquiera de las reivixﬁicaoiones 1-13,

" car;zo{:eriza.do por el hecho de que, com aceites artificiales del tipo

del aceite de mez de coco, se utilizan los del grupo comstituido por
aceités wgetales 1fquidos que han sido hidrogenados bajo coriiciomss
iso-promotoras hasta puntos de fusidn de 25-300C.

15. Método para la fabricacién de una margarina, caracte-
rizado por el hecho de que el aceité de margarina fabricado conforme
a ocualgquiera de lasA reiﬁﬂicacioms precedentes, y una fase acuosa,
se emilsionan y someten ; cordicioms de enfriamiento y oristalizacibn
en uno 6 nfs trocadores de calor de superficie rugosa y tubos de r'epo—
g0 durante ﬁor lo mems dos nﬁ.nitos, tras de lo cual se 'envaSé, 1a mar-
garina y se almacena a ure temperatura de 10-20°C. |

16. Hétodo segln la reiﬁn}icaci&z‘: 15, en el ouai el acoi-
te de margarins y la fase solosa se someten g corﬁicioms de enfrig—
miento y cristalizacién durante por lo me nos 5 rminutos, tras de lo —
cual se¢ envasa y almacena la margarizﬁ & unz temperatura de 12-1690.‘
17. H8todo segin oualquiera de las reivindicaciones 15 &
16, en el quese enfria lae emlsién de margarina hasta alecanzarse tem-
peraturas de 10-159C, ‘ '

18, Se reivinlica por Gltimo como objeto sobre el me ha
de Tecaer la Patente de Invenoibn que se solicita: "METODO PARA 1A Fa
BRICACTON DE UNA HARGARINA". |
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. 1 Todo conforme\queda descrito y reivindicado en.la presen- .
te Memorza descriptiva, qus Rc\msta de veintisiete péginas mecanogra~
: fladaS. . A . ) - . ‘\M\\‘
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