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Se defiere este inventa a un método para la fabricación de
un aceite de margarina mejorado, y, eñ particular a un método para la 
fabricación de un aoeite dé margarina especialmente adecuado para ha—

* e * . -
cer margarinas semejantes a mantequilla. 'S ̂ a '

& B1 término "aceite" se emplea aquí en el sentida de*'incluir
glicéridos de ácidos grasos, que, al ser sólidos a temperaturas ordin¿
rias, se denominan conmunmente !'grasaa", así como los que comunmente

:
.*-.<*+*se designan oomo "aceites". Bl término "aoeite de margarina'*.Significa

# * * *un aceite vegetal con una cantidad sustancial de una fracción *oleínica
de un aoeite parcialmente hidrogenado que es adeouado para éer utiliza. * é # e
do como único aceite en una margarina.

Pruebas hechas entre los consumidores, han demostrado que,
. ¡ * siendo idénticos todos los demás factores, cuanto más parecida a la -

. - t ' . mantequilla considera el consumidor que es una ¡margarina, mée aprecia

' 18 la misma. IRt objeto principal de la presente invención es el de apor-
tar una grasa de margarina con la que pueden confeccionarse margarinas
que el consumidor pueda considerar como muy semejantes a la mantequi—

-* Ha. El juicio respecto al grado de parecido es subjetivo y un método
para comprobar esta cualidad es por medio de pruebas de paladeo lleva

20 das a cabo por equipos de degustadores expertos. Por otra parte, la -
determinación da ciertas propiedades físicas es de valor en la estima
ción de la oualidad en cuestión. Se ha.hallado así que margarinas que 
se asemejen estrechamente a la mantequilla pueden hacerse a partir de
grasas qué se fundan rápidamente en la boca, dando un líquido fino y

28 no empalagoso y en las qué dos, por lo menos, de las propiedades "du-
j. reza", "elasticidad" y "ductilidad" queden dentro de ciertos límites

que se difinirán más abaje.
La presente invención aporta un método para la fabricación

de una serie de nuevas grasas de margarina de las que pueden hacerse

30 margarinas que, juzgadas por el citado método de degustación por equi.
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i po o por la combinación da propiedades físicas específicas, se aseme­
jan acusadamente a la mantequilla. Además, las margarinas hechas.con 
estas nuevas grasas de margarina, pueden ser incluso mejores qpe la - 
mantequilla, en virtud de su contenido de más altas proporciones de -

8 áoido linoleico natural, y pueden también poseer mejores propiedades d< 
conservación debido a una mejor distribución del agua en la emulsión.

Las grasas de margarina confórme a la invención 3&?bcen" . e a a .
una dilatación no superior a 40 a los 37"C, no superior a 150 jq los

* - . . ' ? * + -
30 Ĉ, no inferior a 350 a los 20<!C, y a los 1$*C superior é^.gOn lo me

10 nos 300 unidades que a los 23*C, y se fabrican mezclando un -pceite del 
tipo aoeité de nuez de poco y un aceite vegetal líquido con una canti­
dad substancial de una fraooión de oleína de un aceite de rápida cris­
talización, parcialmente hidrogenado, fracción que se derrite entre - 
los 30 y los 3Ó*C.

' 18 Todos los puntes de fusión mencionados en esta solicitud, son - 
"puntos de dedUzanjaito" según se define en Bailey! "Melting and Soli- 
difi catión of Bate" ("Fusión y Solidificación de las Grasas"), 1950, 11G.

Los valores de dilatación se determinan por el método des­
crito en BoeK&noogent "Analysis and Charaotérizatióm of Oils, Bata and

20 Fat Produots" ("Análisis y Caracterización de Aoeites, Crasas y Produo 
tos Crasos"), 1%4, Intersoience Publishers, Londres, 143-145*

Por la palabra "austanoial" sé desea dignificar una canti­
dad de 35-80 % en peso de una fraooión de oleína vegetal 0 una oanti- 
dad de 50-80 % en peso de una facción de oleína animal. Por las pala-

28 bras "fraooión de oleína" de una grasa parcialmente hidrogenada se de­
sea significar la fracción de fusión más baja de dicha grasa, de la 
que se han extraído del 13 al 45 % an peao de loa oonatituyantés de 
fusión más elevada.

De loa aceites animales, un 90 % en peso, por lo menos de
30 todos loa áoidos grasos presentes habrán de oontener menos de tres -
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dobles enlaces.
Los aceites animales de más de un 10 % en peso.de.ácidos4 * . +! é e *grasos con tres o mas dobles enlaces, como la mayor parte de los acs:

tes de animales marinos, desarrollan en general sabores^ como resul
- - - tado de un proceso de oxidación, y por tal razón resultan *l!Í8decuadqs

para una margarina de buena calidad.
La fracción óleínica puede ir mezclada con toáa*M,aae d< 

aceites vegetales líquidos en una proporción del 10 al 30 %  jan peso 
aceites que pueden o no haber sido sometidos a una intereat^ficaciÓ) 
y/o tratamientos de ligera hidrogenación. *..*..*

En principio, todos loa aceites vegetales líquidos que 
tengan buen sabor y buenas cualidades de conservación pueden mezclaj 
se con la fracción de oleína para dar una compoaicióndé aceite de 
margarina. .* *

De preferencia, loa aceitea vegetalea líquidos pertene­
cerán al grupo comprensivo del aceite de aoja, aceita de girasol, 
aceite de alazor, aceite de cereal, aceite de cacahuete, aceite de 
colza, aceite de semilla de algodón, etc., aceitea que pueden haber 
aido sometidos a un tratamiento suave de espesado para conservar su 
carácter líquido. Especialmente el aceite de aoja ee trata een fre­
cuencia de este modo, a fin de mejorar la estabilidad de au guato 
sin perjudicar su fluidez.

Por otra parte, los aceites del tipo del aceite de nuez 
de coco se incorporarán de preferencia en el aceite de margarina en 
una proporción del 10 al 40 % en peao, especialmente pará llevar la 
diferencia en loa valorea de dilatación a 1$ y 25!C del aceite de 
margarina final a la zona correspondiente a la mantequilla. Por 
aceitea del tipo del aceite de nuez de coco han de entenderse acei­
tes como el de nuez de coco, el de semilla de palma, el aceite de 
babassd y cualesquiera otros aceites contentivos de cantidades impoi
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tantea de ácidos grasos C 2̂ y , Dentro del campo de esta invenció 

llamaremos a estos aceites "aceites naturales del tipo del á<qeA<ge de 
-nuez de coco^ Aparte de loa aceites naturales del tipo del aceite 
de nuez de coco, pueden también utilizarse aceites artificiales; loa 
cuáles^óbtenidos por un tratamiento de hidrogehación de cier^op acei 
tes, que presentan uña composición de'ácidos grasos diferentes de 
las de los aceites naturales del tipo del aceite de nuez de.cqqo.

. a * e ! e e *Los aceites artificiales del tipo del de nuez dq.qpco
 ̂ t ^

se preparan con aceites contentivos de no más del 20 % de'áq^dos gra 
soa saturados, tales como el aceite de giraeol, el aceite detalazor, 
el aceite de cacahuete y el aceite de colza, que han sido sometidos 
a un tratamiento de hidrogenación bajo condiciones iao-promoyedoras, 
para elevar acusadamente au contenido en tráns-ácidps, o una fracciói 
de oleína de loa aceites así tratadoa con un contenido e^ntrans-áci- 
dos aumentado. De preferencia, se utilizan loa aceites de hidrogena 
ción o fracciones de oleína con uü contenido de transácidos de 60-60

^
Estos aceites habrían de hidrogenaree bajo condiciones 

establecidas de modo que los mismos o las fracciones ds los mismos 
tengan una línea dilatacián/temperatura tal que la diferencia entre

Dp¡. + sea superior a 500, y se hay an obtenido puntos de'15 y "25
fusión deslizantes de 25 a 30BC ("D" indica là dilatación).

El aceite vegetal líquido puede ir mezclado con là frac 
ción oleíniea en una cantidad del 10 él 30 % en peso, como ya se há 
indicado. Cuando as usa un aceite natural del tipo del de nuez de coj­
eo como tercer componente del aceite de margarina, puede incorporar­
se a la mezcla una cantidad de 10 - 35 % én peso. Sin embargo, cuan­
do ee utilità una mezcla de aceites naturales y artificiales del ti­
po del de nuez de coco, mezcla que puede haber sido sometida a un 
tratamiento de interestérificacióh, se incorporará, de preferencia



una cantidad del 10 al 40 % en peaó^

Es posible asimismo reemplazar completamente íos.qcei- 
tea naturales del tipo del de nuez de coco por los productos artifi 
cialea. En tal caso, há de añadirse una cantidad del 2Ó al.4Q % en 
peso de los aceites artificiales del tipo de aceite de nuez de co­

co, a la fracción de oleína y al aceite vegetal líquido.
La proporción entre la cantidad de aceite vegetal lí-

' ' ' í t ' '
quido y el aoeite del tipo del de nuez de coco será, de pf^eren-
' . . . ' ' ' ' ' .

cia de 1,50 como máximo. . - **—* ,&<*"§ a. ' , -- e . * ?.La invención aporta también;un mótodópara la'fabrica­
ción de una margarina a partir del aceite de margarina descrito, 
en el cual el aceite de margarina y una fase acuosa son sometidos . 
a condicionea de enfriamiento y cristalización en uno o más troca­
dores de calor de superficie rugosa y tubos de reposo durante por 
lo menos dos minutos, tras de lo cual se envasa y almacena la mar­

garina a una temperatura de 10-20PC.
En el equipo usual de fabricación de margarina crista­

lizarán rápidamente muchas grasaa espesadas y desarrollarán poli­
morfos de constituyentes de alta fusión, mediante lá modificación 
de preparación alfa en beta^rima.

Por otra parte, ea posible que se desarrollen pequeños 
cristales durante las fases de enfriamiento y cristalización, cris­
tales que Aumentarán si hallarse en reposo la margarina, lo cual 
causará la fragilidad de la misma. En algunoa¡ casos, este desarro­
llo ea ocasionado por una transición de lá modificación beta-prima

a la beta. Se ha comprobado que loa glicÓridoa presentes en las ma: 
gárinas de la presenté invención permanecen austanciálmente en una 
modificación beta-prima estable.

Además, es importante que la fracción oleinica del acej 
te parcialmente hidrogenado sea una fracción grasa de cristaliza­
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ción prácticamente rápida, es decir, que haya un gran aumento en el 

porcentaje de fase sólida por unidad de tiempo durante el tratamien- 
to de enfriamiento y cristalización,^debido a que trae este tira­
miento de enfriamiento y cristalización, la margarina permanecerá

:  ̂ ^ *plástica durante el almacenamiento , y habrá que contener una;pos- 
cristalización a fin de disminuir el porcentaje de reblandecimiento 
por manipulación, ,

El grado de cristalización ea ñn factor determipépte en
* t . 4 -

lá elección del aceite vegetal o animal parcialmente hidrogenado que
... * . ' * e 4 tee trate de fraccionar. '****.'-

Se determina este factor calentando un dilatómetro lleno 
de grasa, hasta una temperatura a la cual ae fúnda completamente la 
grasa, por ejemplo a 60BC. Se sítáa después el dilatómetró eñ un ba­
ño a una temperatura a la cual se mide el grado de cristalización, 
por ejemplo.OCC, A partir de este momento, se lee el volumen del di-
latóaetro a intervalos regulares. A partir de eatoa volúmenes, pueden 
calcularas las dilataciones como función de tiempo y,, a continuación 
puede calcularse el grado de cristalización por la fórmula!

. . - ' . D. ' ' "
- ' . .......... *Kt<''

n D- "m - ** t
en la que D^ * dilatación en un tiempo t

- la más alta dilatación alcanzada a la temperatura de

-'medida

^  - grado cónatánte (dimensión min.
Dentro del campo de esta invención, puede decirse que un< . 

grasa es de rápida cristalización cuando el grado constante a loa 0!< 
es de por lo menos 5,0 x 10^.

Se ha comprobado que especialmente una fracción fundente 
a los ?0 - 36ec de aceite de eemilla de algodón, aceite qué fue hidr(-
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ganado antes del fraccionamiento bajo condiciones iso-promotoras 
hasta obtenerse un punto de fusión de aproximadamente 37SC% es un ̂  ̂ {.i. * í t"
componente muy adecuado en la base grasa del aceite de margarina ce 
este intento. . '.

Por otra parte, pueden utilizarse varios aceites*vegeta­
les, como per ejemplo los aceites de girasol y de alazor, parcial-

- -- . * - ' ' ' * ' *- - *<5 *r* + -mente hidrogenados y fraccionados después hasta lograrse una frac-
i¿-e 4;ción de un punto de fuaión de 30 - 36!C, siempre que él adeite que

se fraccione cristalice rápidamente y presente propiedades*Órgano-
* *

lépticas acceptables. e ' # f e á
El aceite qué se trate de fraccionar será un aceite 

parcialmente hidrogenado. Por aceite parcialmente hidrogenado deaA 
mos significar un aceite hidrogenado contentivo de por lo menos ur 
25% en peso de ácidos grasos iñsaturados, basado en la cantidad te 
tal de ádMoa grasos. "

De preferencia, 8e tratan loa aceites vegetales con hi

drógeno en presencia de un catalizador de hidrogenación, con polu­
ción de azufre, iso-promotora, a fin de obtener un aceite espesad:
de las especificaciones deseadas (dilataciones de licuación y pun 
to de fusión,de 35 a 40SC), Puede, por ejemplo, efectuarse el es­
pesamiento con un 0,5 % en pesó de un catalizador de níquel con 
polución de azufre, precipitado en Kieselguhr, a temperaturas de
150 - íeoac.

En esta forma, es posible obtener glicáridoa con una 
cantidad de trans-ácidos de 50 - 70 % en peso, basado sobre la car 
tidad total de ácidoa grasos.

Puede también llevare ¿ efecto el tratamiento de ea- 
peaamiento con un níquel freacc, precipitado y no polucíohado so­
bre un catalizador de gúhr.'Se efectúa especialmente este espesa?- 
miento cuando as emplean aceites talas como ciertos tipos de acei-
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tes de soja, que no permaneoen estables en cuanto a satxar después 
de un tratamiento con ún catalizador contentivo de azufre* Tales 
aceites, por consiguiente, sé espesan, de preferencia, con ün*c¿—

- - t
talizador de níquel fresco a temperaturas de 160" C aproximada&én- 
te* Este espesamiento, puede también realizarse en dos o mis.fa­
ses, por ejemplo a 100 y a  180^0. Con este tipo de espesamiento, 
puedan obtenerse también altos contenidos de trans-ácidós ggaaos, 
por ejemplo de un 40-60% en peso basado en el total de ácidbs* g¡r& 
sos. Así pues, con este tipo de espesamiento, no ss promuqte'la - 
formación de trans-ácidos por medio de la elección del cataliza^**- 
dor, sino por el nivel de temperatura-al- cual se lleve a efecto - 
la hidrogenacióní'

Cuando se utiliza una fracción oleinica de un aceite - 
animal, como, por ejemplo, aebo de vaoa o de cordero, o tocino, - 
hay que hidrogenar el aceite sólo en un grado muy moderado antes - 
del fraccionamiento, empleando de preferencia un catalizador metá­
lico que sea menos activo que un catalizador de níquel. Vn cataliza 
dor adecuado de este tipo es un catalizador contentivo de cobre, - 
utilizado en una proporción de 0,01 - 0,5 % en peso, calculado ¡,- 
sobre el aceite a temperaturas de 15p - 250*0 para conseguir una - 
baja disminución en el valor de yodo del producto tratado.

Durante la hidrogenación, se origina una mejoría en la 
estabilidad de color y sabor del,aceite, lo que le hace adecuado - 
como aceite de margarina.

Resulta sorprendente que un aceite animal,como por ejem 
pío el aebo,mediante tal tratamiento,que combina una ligera hidro­
genación con una mejoría general én las propiedades de sabor y con¡- 
servación,proporcione una fracción oleínícá con propiedades que la 
hacen eminentemente apropiada para la obtención de una margarina de 
alta calidad. Esta ligera hidrogenado se caracteriza por un deseen

30



eo en el valor del yodo de 1 4 2 a 5 4 6 puntos.

Sdlo pueden emplearse aceites animales que después de 
tal tratamiento presenten propiedades órganolépticas aceptables.

- . .-. i ít-
El fraccionamiento del aceite puede efectuarse por va- 

rica mátodoa ya conocidos en el ramo, como por ejemplo con iy¡u&a de .
- * * * . é ¿ e

disolventes o en presencia de una solución acuosa contentiva lie una
' ' . *..Á " .pequeña cantidad de un agente humectante. Por lo general, se prefie -

. , . ' ta A - . <re un método en el que se caliente el aceite hasta aproximadamente .'****-* * * * m603C, y se enfríe rápidamente hasta los 40^C, a lo que siga'un^en- 
friamiento gradual de 33 a 36!C en unas 4 horas, manteniénAoio*des­
pués a esta temperatura durante 2 horas. El enfriamiento ha de lle­
varse a efecto bajo Una ligera agitación. Después del período de 
cristalización, se filtran las estearinas en la forma usual. Se ob­
tiene la oleína en una proporción de por lo,menos uñ 30 % en peao, 
lo que dependeré de la composición de ácidos grasos del aceite hi­
drogenado. Resulta ventajoso extraer, de un ácSi4e hidrogenado de 
semilla de algodón una proporción del 15 al 30 % en peao; del acei-. 
te de soja, una proporción del 20 al 36 % en peso, y del sebo de va -
ca una proporción del 35 al 45 % en peso.

El factor determinante en la realización del tratamient) 
de fraccionamiento es el punto de fusión requerido de la fracción 
oleínica, que, en general es independiente del descenso del valor 
yodo.

Se obtienen, por ejemplo, composiciones adecuadas mezclin­
do un 20 % de un aceite líquido tal cómo el aceite de maíz o de gi­
rasol, con un 20 % de aceite de nuez &e coco y/o de semilla de pal­
ma, un 5 % dé aceite de palma y un 55 % de una fracción oleínica de 
aceite de semilla de algodón de ún punto de fusión de 32 - 33WC, 
aceite dé semilla de algodón qué antes del fraccionamiento había 
aidé sometido a un tratamiento de hidrogenpción hasta obtenerse un
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puntó de fusión de 36 - 363.

La margarina preparada ¿ partir del aceite de maig^ina
del presente invento, puede fabricarse en los trocadores de $^!or
ordinarios, tubulares y cerrados, de superficie rugosa, segáa d?scri' ' *****
to en "Margarina" por A.J.C. Anderson y P.N. Williams, Pergámpn Pres . ' ' ..  ̂  ̂*
1965, paga. 246 y aig. *

* ' ? 4. ̂ -Son especialmente adecuadas las instalaciones Votator se, * *
gán se describen en las memorias descriptivas de patentes bubónicas
639.743, 650.401 y 765.070. */** *

-**.*'!?
Es importante que la mezcla de aceite de margai^s^/y fasje 

acuosa se someta a condiciones de enfriamiento y cristalización du­
rante por lo menos dos minutos, para obtener una margarina que se__
hollé prácticamente cristalizada antes de entrar en.la"Unidad de en­
vasado. - --- -

Por otra parte, la margarina no debe permanecer demasia­
do tiempo en el equipo Votátor, ya que entonces la emulsión quedaría 
demasiado trabajada y ae volvería demasiado blanda.

Loa tiempos preferidos de permanencia son de 5 a ÍO minut­
aos.

Aparte del tiempo necesario paré el énfriamt.ento y la cr&a- 

talización, se prefiere que la temperatura de la margarina antes de 
que entre en íá unidad de envasado sea de 10 a 159C.

Para conservar el mayor tiempo posible las propiedades 
mantecosas de la margarina así preparada, deberá almacenarse el pro­
ducto a temperaturas de 10 a 203C, de preferencia de 12 a lóSC.

Se ha mencionado más arriba la comprobación de la aimili
tud con la mantequilla en términos de ciertas propiedades físicas, 
por lo que daremos a continuación algunos detalles más de este métodb. 
El tiempo de fusión en la boca deberá ser lo más breve posible, y en 
ningdn caso superior a 15 segundos, y al derretirse, deberá producir
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un líquido ligero y no empalagoso. Esta cualidad de fusión en un li 
quido ligero puede estimarse mediante un siatema de comprobación de 
cualidad comestible que describiremos a continuación. El mód&lo 
elástico 0 a 12,$ hasta 17*5^0 no deberá ser, depreferencia/#upe- 
rior a 20,10^ dinaa/cm^, y es de desear que sea inferior a 1^,10^ 
dinaa/cm^, -

El reblandecimiento por manipulación en loe mismos iími-
.  - + -* *tes de temperatura no deberá ser superior al 70 % y, de preferencia

' ' ' ' . . . ' ! ' será de entre 50 y 60 %. La dureza en estos límites de temperatura
será de entre.400 y 1.250, de preferencia de 750 a 850.

Las mediciones de elasticidad se hacen segán descrito 
por A. J. Eaighton en Chem. Weekblad 6 0 (1964), págs. 5Ó8-511.

El reblandecimiento por manipulación ea la relativa dis­
minución de dureza de una muestra de mantequilla o de margarina trái 
un tratamiento mecánico y se determina amasando la muestra isotérmi­
camente y midiendo la dureza antea y después del amaeadoi."^í mide Ir 
dureza de las muestras demantequilla ode margarina con ayuda de ur 
penetrómetro cónico, por el método de A.J. Hóighton, segdn descrito 
en J.Arn. Oil Chem. Soc. 46 (1959): pága. 345-348; el ablandamiento 
por manipulación sé mide por un método del miamo autor y ae de8crib! 
en J.Arn. Oil Chem. Soc. 42 (1965)* págs. 27-3Ó.

Con respecto a las propiedades órganoléptieés, la margaái 
na debe ser rápida y finamente fundente en la bOca.Telea própiedade: 
Órganolépticaa pueden determinarse por la prueba de cualidad comes­
tible.. Esta prueba se realiza bajo las siguientes condiciones: se dí 
jarón en reposó los bloqueó de margarina destinada a comprobación, a 
15*C durante por lóemenos 24 horaa en una zona de almacenamiento, dt 
tal modó que circulaba aire libre en tomó a los bloquea, con ló qúí 
la totalidad del bloque alcanzaba la temperatura dé 15^C. Se forma 
ron muestras de 1 gramo con un cuchillo idóneo*
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i Se colocaron una o más pastillas del producto que se qtM
ría probar, por parte de cada miembro del equipo en un trozo ¡¡de -pa-t-

*

pal impermeable a la grasa; previamente enfriado^ Se introdujeron
-  -  . . .  -  .  -  ? * 3  ?- i!

la boca una pastilla y la masticaron con movimientos regulaba ^e* ^  * + , * * t
\  8 aproximadamente dos por segundo. La rapidez de fusión se expresb en * -  ?

- - el número de segundos.ínsoesarios piara que la muestra se derrita en
la boca. Al mismo tiempo, el sujeto realizador de la prueba da su
impresión de la"sensación en la boca" de la muestra derretida^ Batí * *
comprobación áe expresa en signos dél 1 al 10, con los ¿iguLentos :}

significad08í ' \ i

1 - espesa, muy viscosa, aastiOable  ̂

5 " moderada — -4

; ^ . 10 - fusión muy fina .

' . mientraa que el resto de los números indican graduaciones intbrme-
*' - 18 . dias. :

Por lo que respecta ai "parecido general con la.mante-
quilla", la margarina deberá dar al equipo una impreaión de semejan­
za con la mantequilla en cuanto a la* comprobación manual y a su as-

. poeto, qúe.ae expresará así!
80 l a  muy pequeña semejanza - . , -

.3 ** pequeña semejanza .. .
5 - semejanza moderada con la mantequilla
8 - buena semejanza
10 - no distinguible de la mantequilla, i

28 mientras que loa demás números podrán dar las graduaciones interme- i

dia9. .... '
Lbs ejemplos siguientes ilustrarán lainvención:

Ejemplo 1 .  * í

30
Se preparó aceite de semilla de algodún hidrogenado.me­

diante hidrogenáción de un aceite refinado Ae semilla de algodón ba-
1

. ^ . b-,...  v:. ;b ^ .  b y  b  .yr .¡y y* yb. y b ' y :.



í jo condiciones iso-promotóras ea presencia de 0,5 % en peso de un
catalizador de níquel poluoionádo con azufre, precipitado ehtKieael-
* * * *guhr^ a una temperatura de 170$C y a preeiÓR atmosfdriea^ hasta lle-

gar a un punto dé fusión de 36tC y un contenido "trans" del,5^J^. B]. - * . *
'3 *'

' 1 * ,aceite hidrogenado de semilia I3e aigoddn presentaba una graduadidn

constante de ^  de 8,3 x 10 ^  Á.continuación, s e  f r a c c i o n ó  ^ ^ e i -
te en seco, en la forma ya deacrita en la memoria hasta extraerse

-
una cantidad del 27 % en peso de estearina y llegar a un puntóle 
fusión de la oleína de 32SC. *

*0 Se tomó un aceite de margarina delaeiguiente bemposi-
ciónt *-

20 % de aceite de girasol.
20 % de aceite de nuez de coco 
5 % de aceite de palma

18 55 % del aceite de semilla de algodón descabezado,

ü y se mezcló con una:fase acuosa de aproximadamente un R6 % en peso 
á una temperatura de 39^C y se trató en ei aparato descrito en la 
Memoria de patente británica 650.48I y en "Margarine", por Á,J.C. Ar- 
dersen y P.M. Williams, en la pág. 255* ' -

20 Se alimentó con la mezcla previa (juntó con la emulsión

 ̂ ' *
recirculada) una unidad de precristálización y, a continuación se 
pasó a una unidad Votatór A.

¿as temperaturas (cc) eran; *
precristalizador, entrada 16

28 precristalizadór, salida 26 
unidad A, entrada J 25 

unidad A# ealidá 7
La emulsión enfriada fue pasada a continuación a una úni-

dad Votator B, donde se criataliSó adn m^e.
30 Los tiempos de permanencia (seg.) fueron!
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A

precristalizador 100
unidad A 12 +* ** *****
unidad B 200 *

3 3 ^- - #
Sa determinaron laa cáracteristicaa Teológicas de*J.a*̂ aar

6 garina así obtenida, y también se llevó a cabo una "prueba de*cu&li-
dad comestible" ? + *:

-* '  ' Los resultados del análisis fueron! t  n  *

- ' Dureza a loa 15VC (g/cm^) ^ a$o . .  Í * ' *

Reblandecimiento por manipulación '  * *
****

10 alosl5*C (%) - 60 * * * ****
Módulo elástico G a loa 159C (dn/cm^ - 13.4 x' 10*.
Valorea de dilatación , - DgQ R* 450

' B3O * eo

' D** * 0
" 19 Dig*D2^*400

j Comprobación del eauioo
i* Tiempo de fusión en la boca de 1 g de muestra a 15^C !

¡ lOseg. -
i* Sensación en la boca de la mueetra derretida (puntuación !

20 8 - 9
Semejanza general con la mantequilla (puntuación)!?- 0

Eiemnlo2
En el equipó descrito en lá Memóriá de patente británica

765*870 fue tratado una composición de margarina.consistente en:
29 55 % de aceite de eemilla de algodóndeaóá)ez9do,da la misma

producción que el utilizado en el Ejemplo 1
2$ %  dé aceite de girasol, .y
20 % de aceite de nuez de ecco. '

30
Se introdujo una cantidad de 0,9 toneladas/hors de una

parte de la mezcla de grasa (a 34**C) y de la fase acuosa (a 10ZC) en

* ' * . ^



'
! . .  iá.

..

. . 1 la primera de dos unidades Votator A. Tras 10 seg., la mezcla dejó
estas unidades A a una temperatura de 13?C y fue combinada con uña**4*-

r  - cantidad de 0,7 to&eladas/hora del resto de lá mezcla grasa (§*28íC)

' ' '

.. - . . - . yEsta mezcla de 1,6 toneladas/hora pasó por dos unidades de prqcidsta\ ' y *1 $' *-
9 . . ^ A

lizacíÓn y llegó a la primera de las cuatro unidades A siguientes* . * -

tras 320 seg. con una temperatura de 242C.

L.. ' ' Después de 12 seg., se introdujo la emulsión en ^as.uni-
- . * * * '  .  ̂* y. 

dadeá B a una temperatura de 10!C, y en 63 seg. la margarina.alcanzó
la unidad de envasado a una temperatura de 13,5**C.

10 los resultados del análisis fueron: . *'**
Dureza a los 1¿,5HC (g/cm^): * ' . ; % 0

: ,  ̂Reblandecimiento, por manipulación a .
\ 1'2,5SC(%): , 68.'"
Módulo elástico C - a 12,$aC (dn/crn̂ ): : 19,5 x 10^

!' 18 " a 15^0 (dn/cm^: 7^ i6,i x ip%

y
Valores de dilatación: DgQ - 45Ó

1 . ^30-
L -. . . . - - ; D,^ - 0

. . D25 - 385
 ̂ , . 2 0 Comprobación eauino:
L-. *..... Tiempo fuaión én lá boca de una muestra de 1 g a 15^C:^2a

Sensación en la boca de la muestra fundida (puntuación: 7.
C*' - . _ Semejanza general con la mantequilla (puntuación): 8

Ejemplo 3
29 Se preparó una margarina a partir de un aceite de marga-

riña consistente en:
55 % de una fracción óe aceite de semilla de algodón en-

dareoidp,
- 25 % de aceite de semilla de algodón,
 ̂ 30' .: 20 ^ de aceite de semilla de palma.

* . ' '''' ' ' '' 7. ' .. 7  '".'i'.; '7:;. '
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B1 aceite de semilla de algodón endurecido, que tenía un 
grado constante de 8,3 r 10-2 gg endureció haata un punto de fu­
sión de 35 - 37*C bejo lea mismas pondiciones deaoritaa en el Ejemplo 
1 y se desoabezó a los 34"C a constituir un produoto que preâ n̂ Aba 
las siguientes dilataciones*

D - 1175 
2Ó
D * 315 
30 D

37
q

540,

4 4 ̂3 A*
À̂ m -t

15 25

Se mezoló previamente el aceite c<m un 16 % en peso'de ung
. . . .  t t- _

fase aouosa en un recipiente agitado, a una temperatura de ̂ WCd^ae" 
hizo pasar por una unidad Votator A, durante 15 segundos. La emuíei&tt 
alcanzó la unidad B, proviate de una placa perforada oon orificioa de 
2 nm. a una temperatura de 6 - 8̂ 0 y después de Un périÓdo de reposo 
de 8 minutos, llegó a la unidad de envasado a una temperatura de 13- 
14*C. ' .

Loa factores de dilataoión y elaetioidad de la margarina 
preparada conforme a la presente invenoión se determinaron y compa­
raron oon loa da la mantequilla y con los da una margarina doméstica 
da buena calidad. Los resultados aparecen en ía aiguiente tabla*

D i í a t á o i o n es
'Temp. ' '
fe) Marcarina invento Manteouiíla Margarina doméstica

15 690 680 570 .
20 460 380 , : 24O

25 230 240 - 120 - '
30 50 . 135 - , r 4P . '
37 .. ,15. ' . 40 10

Temp. * - - -
(ac) Módulo elástico 6 fx 10^ dn/ot^)

15 19 " ^ ' 40 '

Loa valoree de dureza indicada pw valoree C se estima—
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ron una semana después de la producción.
Se almacenaron muestras de la margarina y de la mantequi

lia a la temperatura de medición.
En la siguiente tabla se dan los resultados de las prue-

+ * +* * - * a * abaa da dureza y reblandecimiento por manipulación. . . .
Valorea C y de dureza estructural de la margarina aegún

la invención v de la mantequilla:
* ̂ a* *. *. - * * *

Producto Temperatura Valor C Reblandecimiento por
g/cm̂ manipulác%n 1%)

Margarina
. - a * * a a * * *aa*+ * * +

según la * a a *
invención 15 . 955

a * ^
, - 55*..*

Man t i i iá 15 1045 ', . . . -  -$ r  ̂ .
Margarina
doméstica 15 620 80

perimentación dal equipo: 
Comprobación equipo Margarina
_____._____. según invento
Tiempo fusión en la
boca a 15^C (aeg.) 12
Sensación en la boca
de la muestra fundida
(puntuación) 9.
Semejanza general con
la mantequilla
(puntuación) 8,6

Margarina
domóatiea

12 '

Mantequilla

11

9

6,5 10
Puede verse por las tablas que laa propiedades reológicajs 

de la margarina de la presente invención presentan uña comparación 
favorable con las de la mantequilla; en tanto que loa resultados de
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la experimentación realizada por el equipo fueron del mismo orden o 
ligeramente mejores. La margarina doméstica mostró una consistencia 
claramente diferente, como puede verse en aú dureza estructural..
Edemolo d .

En el, mismo equipo utilizado en el Ejemplo 1, sej prepara 
ron trea margarinas, tanto con un bajo contenida de aceite db nuez dí. .̂e
coco, como sin tal aceite. El aceite de nuez de coco fue tet&i o par­
cialmente reemplazado por un aceite artificial del tipo del-uceite dí 
nuez de oocc, tal como el aceite de alazor, que había sido*M3rogena 
do bajo condiciones i so -promotora s, hasta obteneisaw punto -fhsión 
de 26CC, en presencia de 0,5 % en peso de ún catalizador dé. Níquel cc{n 
polución de azufre, a una temperatura de 170SC y a la preaij^^tmoa 
fèrica. La fracción de aceite de semilla de, algodón enázcecido fue de 
la misma tandá de producción que el empleado en el Ejemplo 1.

Las composiciones de la base grasa, las dilátaciones, les 
grados de consistencia, etc. aparecen combinados snla tabla siguien­
te t ' - - - ' ' '!*
Expt. nS 1 ' '2 3
Composición! 50 % aceite semilla al- 5 ^  aceite semilla 35% aceite se- ;  ̂ . milla

godon descabezado, endure algodón descabezar algodón desea
oido. do, endureoido. buzado, endureediio
25% aceite semilla gi-. 25% aceite Semilla 25% aceite se
rasoi girasol mília girasol
5% aceite nuez de coco
5% aceite de palma 5% aceite de palma 5% aceite de

' - - . palma
15% aceite dé alazor 20% aceite alazor 
endúceoido' hasta p.f.26c c.endneoido hasta p.f. 35% aceité a{la-

26CC, zorenduraoiddhas
ta p.f. 269C
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Condiciones
trabajoi

Temp̂  tras 2b unidad A 
íbC)_______

5,4 4,4
Temo, al envolver (CC)

14,3 . 14,4
Análisis* Consistencia fdespués de 1 semana a ÍSSC)* 

Dureza ,
. H 3 5  . 121Ó - *

360 505

Reblandecimiento por manipulación (%)
62. 56 '

Hódulo elástico G 
(ón/cm^)

2,0 .

+ ^ ' 
e a o

ió;?':

'15
20

735
255-

17,7 x lo'
Valores de dilatación a*

34,5 x W

;* * .. * * e e*
*.

42'. .* .
. * * ef.eo .

29,4 x 10*

20bC 555 /  5 4 0

3 0 $C 1 5 0 10 0 . .  7 0

37*C 20 ' * ' / . i 0 " " " ' . 0

25b-15CC 405 385 - 395

Comprobación ecuioo:
Tiempo fusión en la boca a Í5SC (seg.)*

14 - 13' ' 10 ' .;
Sensación en la boca de la maestra fundida (puntuación)* 

. 7 ' 8 , ' : 9 . '
Semejanza general con la aántequilla(puntuación)!'

- 7,9 ' 7,6 : 7,3
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*5ssa
Elemolo 5

Se tomó un aceite de haba de soja refinado, de Un valor 
en yodo de 130, sé hidrogené en dos etapas, primero é una tempera­
tura de 100SC hasta que se obtuvo un valor en yodo de 102/ y pes-

...
puós a 180$C, hasta obtenerse un valor en yodo de 68.

Se llevé a efecto la reacción a una presión atmosférica
. .

y en presencia de 0,1$ % en peso de níquel recjen precipitado sobre
catalizador de kieselguhr. El aceite obtenido tenía un contenido

'. + *+**
"trans" de 44 % én peso basado sobre la cantidad total de ácidos

e * *
grasos. El aceite de soja hidrogenado presentaba un grado costante
Kt de 6,1x10*^. "  *

. * *Tras la hidrogenacién, se fraccioné el aceite eh* t̂ bcc 
a una temperatura de 34^0 en la forma ya descrita, hasta extraerse 
una cantidad de 31 % eh peso de estearina. Bn el mismo equipo des­
crito en el Ejemplo 1 se preparó una margarina á partir da la si­
guiente base grasa, qué había sido sometida a un tratamiento de in- 
teresterificación!
Composición grasa: 70 % del aceite de haba dé soja dehoabezado^ en-
durepido. ,

20 % de aceite de nuez.de coco 
10 % de aceite de haba de soja ligeramente en­

durecido. .
la investigación de consistencia^dio-los"siguientes resultados!

925Purezá^(g/cm^)

^15
Reblandecimiento por manipulación a 15SC - 63 
Módulo elástico 8 (dn/cm^) -16,3 x  10^ 
Valores de dilatación a! 20tC - $05

30tC 80
37to . - 0
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1 15-259C-445
Comprobación equipo: Tiempo fusión en la boca a 15CC (aeg.): 13

Sensación en la boca (puntuación): q -

Semejanza general coa la mantequilla^ * 7,8...
5j Los resultados de la experimentación del equip$*y las. . * , - *

' ' !1
t

buenas propiedades Teológicas muestran que con el aceite *de*sojadeg _'!

-í'* cabezado, endurecida puede obtenerse una margarina sumamente plàstici  ̂a
Ei emolo 6  ̂ .

Se preparó Una margarina a partir de un aceite,da*marga- -

10
:  * .* v è * ,riña que contenia: ....

' 70.% de.óleo-sebo Jt.. ' ' ¡

20 % de aceite de nuez de coco -..****
1 0 % de aceite de girasol. )¡

 ̂ El óleo-sebo se preparó a partir de un sebo hidro-refina h

is do del que se extrajo un 40% en peso descabezárosme a y 3$^CjjEes
pectivamente. *

Í!
]

La hidro-refinación del sebo se llevó a efecto en presen
eia de un catalizador contentivo de cobre, que se preparó co-preci- 
pitando cobre, magnesio y silice, en pna proporción de 0,1 % en 1

' ^ . SM ' peso, basada en la cantidad de aceite calculada como cobre.,' t!

' .' ' '
Se efectuó la reacción a una temperatura de 18$SC y una 

presión de 3-5 atmósferas. ¡i
El valor yodó del sebo descendió de 46,4 a 45:2 y el !11

- Ìcontenido "trans" del aceite hidro-refinado fue de 10 %, basado en
28 la cantidad total de ácidos grasos. Antes del tratamiento de frac-

. - , cionamiento, él sebo hidro-re finado tenía un grado constante de
! 6,$ x 10 .. Se mezcló el aceite de margarina con una cantidad del !

1!
16 % en peso de una fase acuosa. * )

.. S¿ preparó la margarina coa el équipe descrita ea el - :
SD Ejemplo 3. *- *.

.= . - - - - . - *

.............. . -
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Las condiciones de trabajo en la instalación Yotatjor 
fueron las siguientes! ' i7' !

Temperatura mezcla previa (?c) ^ 38 - 40
" antes unidad A (9C)  ̂ 36 - 30 , .* ; .

despudsunidad A ($C) - 5 * ? . .
Temperatura envasado (9C) - 15 ̂ 16^
Tiempo permanencia unidad A (seg.) - 24 . .
Tiempo permanencia unidad B (aég.) - 200 .

' * * m*e # a f ̂ .
¿os resultados del análisis tras un almacenamiento dé una ¿emana a 

15?C fueron:
2Dureza a 12,5CC (g/cm )

+ *  *

. *  *  *.r* '

e. - e
"685 .... 

e eReblandecimiento por manipulación a 12,59C (%)̂ *** *63 
Módulo elástico G a 12,5^0 (d^/cm^) - Í2,7 x 10^

\ -A.

Valores dilataoión a 209C.- 465 .
309C - 145; - - ' - /. i

' - ; 379C - 30 , .

' 15-259C -  390 v '

Comprobación eculpo: '
Tiempo fusión en la boca a.*13*C. (seg¿) _12\
Sensación en la.boca de la muestra fundida 

(puntuación): 7
Semejanza general con la mantequilla

(puntuación): 7*4.
Por cuanto queda indicado, resulta evidente que puede 

prepararse una excelente margarina a partir de un sebo fraccionado 
e bidrc^tratado*-

En resumen, la Patente de Invención que se solicita debe­
rá recaer sobre las siguientes

'-rAf - ̂  "'.-y  A-



RBIVHOICACIOHES
1. Método paya la fabricación de una margarina que con­

tiene un aceite de margarina que presenta dilataciones a los 37^0 no 
superiores a 40, a 30a C no superiores a 1$0, a 20^0 no inferiores a 
350, y a 15°C de por lo menos 300 unidades más que a 25^0, caracteri­
zado por el hecho de que se mezcla un aceite del tipo del aceite de 
nuez de coco con un aceite vegetal liquide y una cantidad sustancial 
en peso dé una fracción oleinica de un aceite de rápida cristaliza­
ción (según se define en la presente), parcialmente hidrogenado, frao 
oión que se funde entre les 30 y los 3ó°C y el aceite de margarina - 
obtenido es subsiguientemente emulsionado con una fase acuosa y some­
tido a condiciones de cristalización y enfriamiento.

2. Método según la reivindicación 1, caracterizado por el 
hecho de que se mezcla la fracción oleinioa con 10 - 30% en peso de - 
un aceite vegetal liquido y un 10 — 35% en peso de por lo menos un —  

aceite del tipo del aceite de nuez de coco natural, siendo la propor 
ción entre la cantidad del aceite vegetal liquide y el aceite natural 
del tipo del de nuez de coco de, cuando más, 1 ,50.

3* Método según la reivindicación 1, caracterizado per el 
hecho de que se mezcla la fracción oleinica con 10 - 30% en peso de 
un aceite vegetal liquido y 10 - 40% en peso de una mezcla de por lo 
menos un aceite del tipo dé aceite de nuez de coco natural, y por lo 
menos un aceite del tipo del de nuez de coco artificial, sienlo la - 
proporción entre la cantidad del aoeite vegetal liquido y la mezcla 
de 1,50 como máximo.

4* Método según la reivindicación 1, caracterizado por el 
hecho de que se mezcla la fracción oleinica con 10 - 30% en peso de - 
un aoeite vegetal liquido y 20 - 40% en peso de un aceite del tipo del 
aoeite de nuez de coco artificial, siendo la proporción entre la can 
tidad de aceite vegetal liquido y la del aoeite del tipo de aceite de

-  2 4 -
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nuez de coco artificial de 1 ,50, cuatdc más.
5. Método según cualquiera de las reivindicaciones 1-4, 

caracterizado por el hecho de que la fracción oleí nica se obtiene a 
partir de un aceite vegetal, parcialmente hidrogenado bajo coniiciones 
iso-promotoras hasta que se obtiene un punto de fusión de 35-409 C, y 
fraccionado después.

6. Método según la reivindicación 5, caracterizado por el 
hecho de (ye el aceite vegetal es aceite de semilla de algodón.

?. Método según la reivindicación 5, caracterizado por el 
hecho de que el aceite vegetal es aceite de girasol."

6. Método según la reivindicación 5, caracterizado por el 
hecho de que el aoeite vegetal es aceite de alazor."

3. Método según la reivindicación 5, caracterizado per el 
hecho de que el aceite vegetal es aoeite de haba de soja.

10. Método según cualquiera de las reivindicaciones 1-4, 
caracterizado por el hecho de que se obtiene la fracción oleinica a 
partir de un aceite animal, que se hidrogena en presencia de un cata­
lizador oontentivo de cobre o de un compuesto de cobre, hasta obtener­
se un descenso en el valor del yodo de 1 Ó2 a 5 ó 6 puntos, y después 
se fracciona.

11. Método según la reivindicación 10, caracterizado por 
el heoho de que el aceite animal es sebo.

12. Método según cualquiera de las reivindicaciones 1-11, 
caracterizado per el hecho de que la fracción olei tica del aceite hi­
drogenado se obtiene por fraccionamiento, hasta que se ha extraído - 
una proporción del 15 al 45% en peso de las estearinas.

13. Método según cualquiera de las reivlndicaoioiBs 1-12, 
caracterizado per el hecho de que, coso aceite vegetal líquido, se - 
emplea un aceite del grupo constituido por el aceite de haba de soja, 
el aceite de girasol, el aoeite de alazor, el aceite de cacahuete, el
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aceita de semilla de algodón, aceites que pueden haber sido sometidos 
a un tratamiento de ligero espesamiento, sin pérdida de su carácter -
liquido.

14. Método según cualquiera de las reivindicaciones 1-131

- 8 caracterizado por el hecho de <ye, coco aceites artificiales del tipe
. . -

del aceite de nuez de coco, se utilizan los del grupo constituido por
# *.e ? aceites vegetales liquides que han sido hidrogenados bajo condiciones

 ̂ # # * * * ieo-promotoras hasta puntos de fusión de 25-30$C.
- i' 15. Método para la fabricación de una margarina, caracte-

*. .*^oe e rizado por el hecho de que el aceite de margarina fabricado conforme
-é -i-?. a cualquiera de las reivindicaciones precedentes, y una fase acuosa,
. * *. se emulsionan y someten a ooidicioMes de enfriamiento y cristalización
 ̂e e ̂

!&**, # * . en uno 0 más trocadores de calor de superficie rugosa y tubos de repo-
so durante por lo menos dos mi mitos, tras de lo cual se envasa la mar-

18 garina y se almacena a una temperatura de 10-20$ C.
16. MÓtodo según la reivindicación 15, en el oual el aoei-

te de margarina y la fase acuosa se someten a condicionas de enfria—  

miento y cristalización durante por lo menos 5 minutos, tras de lo —
cual se envasa y almacena la margarina a una temperatura de 12-1$$$.

20 I?. Método según cualquiera de las reivindicaciones 15 6

16, en el que se enfría la emulsión de margarina hasta alcanzarse tem-
peraturas de 10-15°C.

18. Se reivindica por último como objeto sobre el ye ha
de recaer la Patente de Invención (ye se solicita: "METODO PARA I<A ?A

28 B3ICACI0N DB UNA MARGARINA".

30
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'W

Todo conformex^ueda descrito y reivindicado en la. preset^- 
te Maaoria descriptiva, que consta de veintisiete páginas mecanogra­
fiadas . ^

Madrid, 28 de diciembre 1967 
BERNgHX) UNGRIA
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