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EL invento se re f ie re  a la  elaboración de margari­
nas con buenas propiedades de fusión , consistiendo l a  com­
posición de l a  grasa principalm ente en ace ite s  del tip o  -  
del ace ite  de palma o del aceite  de coco.

Pueden se r obtenidas mezclas de grasas con propie­
dades ventajosas para la  elaboración de margarinas, por me 
dio de una tra n se s te r if ic a c ió n  incontro lada, l a  denominada 
corandomización, de aceites  de coco o ace ites  del tip o  del 
ace ite  de coco, juntamente con ace ite  de palma o ace ite s  -  
del tip o  del ace ite  de palma, en determinadas proporciones 
de cantidades. Cuando en l a  mezcla de grasas empleada en -  
l a  tra n se s te r if ic a c ió n  ex isten  n i demasiados n i  demasiado 
pocos de los dos d is tin to s  tip o s  de grasas ha sido propues. 
to  ya incorporar a la  mezcla destinada a l a  t r a n s e s te r i f i ­
cación aproximadamente 40 a 65 p a rtes  de ace ite  de palma y 
60 a 35 partes  de ace ite  de coco -  entonces se obtiene una 
mezcla de grasas, cuyo comportamiento de fusión a tempera­
tu ras d is t in ta s ,  debe proporcionar lo s  valores deseados. -  
Ahora b ien , a este  p a r tic u la r  suele o c u rrir  que, cuando l a  
mezcla de l a  tra n se s te r if ic a c ió n  represen ta a l menos 50 % 
de la  mezcla de grasas to ta l ,  se p resen ta  a menudo e l in ­
conveniente de que g licéridos separados se c r is ta l iz a n  du­
ran te  e l almacenaje, originando la s  indeseables "granulos!, 
dad" o "arenosidad". Es sabido que e s te  indeseable fenóme­
no puede se r reducido, s i  a l a  mezcla de l a  t r a n s e s te r i f i ­
cación se le  agrega, antes de ser tra ta d a  para su conver— 
sión en margarina, todavía una c ie r ta  cantidad, por ejem­
p lo , hasta  30 % en peso de un ace ite  nativo del tip o  del -  
ace ite  de coco. Para co n ferir a l a  margarina l a  suavidad -  
deseada, es necesario , por lo  general, agregar a e s ta  mez-
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c ía  además una cantidad nada despreciable de un aceite  na­
tu ra l  o hidrogenado, t a l  como, por ejemplo, aceite  de caca 
huete o aceite  de so ja .

De este modo pueden se r elaboradas margarinas que, 
por una p a rte , presentan un transcurso de fusión  s a tis fa c ­
to r io , pero que, por o tra  p a rte , no sa tisfacen  exigencias 
demasiado a lta s  en cuanto a ap titu d  para e l almacenamiento.

Se ha comprobado entonces, que la s  margarinas obte, 
nidas por los procedimientos anteriormente descritos , t ie n  
den a pesar de todo a hacerse granulosas, especialmente a l  
se r almacenadas a temperaturas que oscilen  fuertemente.

EL propósito .del invento e s tr ib a  especialmente en 
elaborar margarinas, empleando para e llo , como preparación 
para l a  grasa, una mezcla obtenida mediante t r a n s e s te r i f i -  
cación prácticamente incontrolada por completo d e 'ac e ite  -  
de palma o de aceites  del tip o  del ace ite  de palma, con -  
ace ite  de coco o aceites  del tip o  del aceite  de coco, y a 
l a  cual se ha adicionado grasas o ace ite s  u lte r io re s , pre­
paración en l a  que prácticamente e s tá  eliminada totalmente 
l a  tendencia a la  granulación, incluso a temperaturas va— 
ria n te s  de almacenaje.

De acuerdo con e l  invento se le  agrega a una mez­
c la  de tra n se s te r if ic a c ió n  de aceite  de coco o de un ace i­
te  del tip o  del ace ite  de coco, con aceite  de palma o de -  
un ace ite  del tip o  del ace ite  de palma, una mezcla de ace^ 

tes consistente a l menos en 50 % de ace ites  del tip o  del -  
ace ite  de coco y que, antes de ser agregada, ha sido trans 
e s te r if ic a d a  de manera totalm ente incontrolada en s i ,  pu— 
diendo eventualmente se r agregados o tras grasas o aceites 
na tu ra les o hidrogenados, siendo la  preparación de grasas30
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a s i  obtenida tra ta d a  ulteriorm ente con la s  adiciones usua­
le s ,  de l a  manera en s í  conocida, para co n v ertirla  en mar­
garina.

Se ha descubierto, ante la  n a tu ra l sorpresa, que -  
a l trab a ja rse  por e l procedimiento conforme a l invento^ se 
puede, tanto  e v ita r  la  tendencia a l a  granulación durante 
e l almacenamiento, como también conseguir una margarina -  
con un comportamiento ventajoso de fu sión  deseado.

Ventajosamente se p a rte  de una mezcla de tra n s e s te -  
r if ic a c ió n  a base de un ace ite  de coco o del tip o  del acei 
te  de coco, y un ace ite  de palma o del tip o  del a ce ite  de 
palma, mezcla que contiene menos de 35 p a rtes  del componen 
te  primero y más de 63 p a rtes  del componente segundo, con 

. lo  que se obtienen de manera óptima la s  ventajas señaladas

En e l  procedimiento de acuerdo con e l invento se -  
agrega a l a  mezcla tra n se s te r if ic a d a  de ace ite  de palma o 
del tip o  de los ace ites  de palma y de aceite  de- coco o del 
tip o  del ace ite  de coco, l a  mezcla de ace ite s  totalm ente -  
tra n se s te r if ic a d a  en s i ,  que ahora ya contiene 50 % de un 
ace ite  del tip o  del ace ite  de coco, en una cantidad de 5 a 
30 % en peso, preferentemente de 10 a 25 % en peso y , en -  
espec ia l, de 20 a 25 % en peso, con re la c ió n  a l a  prepara­
ción to ta l  de grasas.

Por ace ite s  del tipo  del ace ite  de palma deben en­
tenderse ace ite s  o grasas que son sim ilares a l ace ite  de -  
palma en su composición de ácidos grasos en sus proporcio­
nes de componentes grasos só lidos, ta le s  como, por ejemplo 

- ace ites  o mezclas de ace ite s  hidrogenados de origen animal 
o vegeta l, t a l  como sebo.

-  4 -
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1 Por ace ites  del tip o  del ace ite  de coco deben enten
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derse ace ite s  o grasas que, en su composición de ácidos gra 
sos, se asemejan a l ace ite  de coco, ta le s  como aceite  de -  
palm iste, de sésamo, ábe.

Una represión especialmente eficaz de la  tendencia
a l a  granulación y a l a  arenosidad, y a l mismo tiempo una -  
influenciación  yentajosa en el comportamiento de fusión, -  
pueden conseguirse empleando un solo aceite  tra n s e s te r if ic a
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do en s i ,  del tipo  del ace ite  de coco, o preferentemente -  
una mezcla de aceite  de coco con o tras grasas t ra n s e s te r i f i

18

cadas en s i ,  con preferencia  asimismo del tip o  del ace ite  -  
de coco. Como t a l  mezcla re su lta  muy apropiada aceite  de cq 
co y ace ite  de palm iste en proporciones aproximadamente 
igu ales. También una adición de aceites  no pertenecientes -  
a l tip o  del ace ite  de coco n i  a l tip o  del ace ite  de palma -

20

para preparar l a  tra n se s te r if ic a c ió n , en una cantidad de a 
lo  sumo $0 % en peso, repercute de manera favorable en e l -  
comportamiento de fusión sobre todo. Tal aceite  es preferen 
tómente un aceite  que contenga por lo  menos 70 % de ácido -  
graso con 18 átomos de carbono o más. Ejemplos para e llo  -

28

son e l  ace ite  de cacahuete, e l  de g iraso l, e l de so ja  y e l 
de sem illa de algodón.

A la s  preparaciones de grasas empleadas conforme al 
invento para la  elaboración de margarinas a p a r t i r  de una -  
mezcla tra n se s te r if ic a d a  de manera incontrolada de la s  dos

30

clases de ace ite  o grasa del tip o  del ace ite  de palma y del 
ace ite  de coco, por una p a rte , y a la  grasa tra n se s te r if ic a  
da en s i  del tip o  del ace ite  de coco, a l que se puede incor 
porar también una grasa de un te rc e r  tip o  antes de la  trans 
e s te rif ic a c ió n , por o tra  p a rte , se les  pueden agregar toda-
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v ía  otros ace ite s  nativos o endurecidos, ta le s  como, por -  
ejemplo, ace ite  de so ja , ace ite  de cacahuete, ace ite  de gi 
ra so l o ace ite  de sem illa de algodón.

Ha demostrado ser ventajoso e l que en l a  mezcla de 
tra n se s te r if ic a c ió n  de ace ite  de coco y cantidades prepon­
derantes de ace ite  de palma, se mantenga l a  proporción de 
ace ite  de coco más b a ja  que de lo  que h asta  ahora era  con­
siderada como óptima. Muy apropiada es una mezcla de tra n s ­
e s te r if ic a c ió n  con una proporción de ace ite  de coco : acei 
te  de palma, de aproximadamente 30 % en peso de ace ite  de 
coco :. 70 % en peso de ace ite  de palma. En general no es -  
e l  contenido de ace ite  de coco o de un aceite  del tip o  de 
ace ite  de coco en l a  mezcla preferentem ente in fe r io r  a 20% 
en peso. La tra n se s te r if ic a c ió n  d e sc rita  de la s  grasas y  -  
ace ites  tiene lugar, como es sabido, mediante calentamien­
to  y bajo l a  adición de ca ta lizad o res , ta le s  como, por ejem 
p ío , compuestos de metales a lca lin o s . Los re s to s  de ácidos 
grasos como consecuencia de este  tra tam ien to , se reparten  
en forma e s ta t i s t ic a  (d isc rec io n a l), de modo que la  compo­
sic ió n  d e f in it iv a  de la  grasa tien e  cualidades d is tin ta s  -  
(por ejemplo, e l punto de fu sión), de l a  p rim itiv a .

EL procedimiento conforme a l  invento será  explica­
do a continuacióncon más d e ta lle , a base de un ejemplo en 
frentado a una forma de trabajo  conocida.

Ejemplo 13
(a) Se elaboró una preparación de grasa de la  composición 

.s ig u ie n te :
. 22 % en peso de aceite  de soja

36 % en peso de una mezcla tra n se s te r if ic a d a  de ma 
ñera incontro lada de 30 p a rtes  en peso de

** 6 **



aceite  de coco y 70 partes en peso de a c e i te " 
de palma

22 % en peso' de una mezcla tra n se s te r if ic a d a  en s i  
de aceite  de coco y ace ite  de palm iste 

La preparación de grasa"obtenida tiene por consiguiente la  
sigu ien te  composición to ta l :

22 % en peso de aceite  de so ja  
27,8'% en peso de aceite  de coco 
11 % en peso de ace ite  de palm iste 
39,2 % en peso de ace ite .d e  palma.

A p artir, de es ta  preparación de grasa se elaboró, de la  ma 
ñera conocida, una margarina lá c te a  con un contenido de -  
grasa de 80 %. Las fases de grasa y de leche se emulsionan 
a una temperatura en la  que la  fase de grasa se hallaba l i  
qqida, y la  emulsión de agua en ac e ite  fue p la s tif ic a d a  se. 
guidamente en un d ispositivo  re frig erad or cerrado provisto 
de rascadores (tipo  V otator).
(b) Como comparación se elaboró o tra  margarina lác tea  con 
e l  mismo contenido de grasa de 80 % por e l método conocido 
a p a r t i r  de l a  siguien te preparación de grasa:

22 % de ace ite  de soja
6$ % de una mezcla tra n se s te r if ic a d a  de manera in ­

controlada de 40 partes  de ace ite  de coco y 60 
partes de aceite  de palma 

13 % de aceite  nativo de soco,
correspondientemente a una composición to ta l  
de:

22 % de ace ite  de soja
37.5 % 3a aceite  de coco
1.5 % de aceite  de palm iste
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1 39 % de ace ite  de palma.

r

Las dos margarinas fueron sometidas a una prueba de conser 
vación durante 7 semanas, ensayándose su comportamiento de 
fusión , consistencia  y sabor. Para conseguir una carga lo

. . g . mayor posib le , se almacenó e l  producto a temperaturas va— 
rian tes. constantemente, a saber:

24 horas a 1890 -
24 horas a 49C
24 horas a temperatura ambiente

10 24 horas a 4SC
24 horas a 189C

- 24 horas a 43C '<
24 horas a temperatura ambiente
24 horas a 430

18 e tc .
- La temperatura ambiente osciló  en tre 16 y 2690.

Se comprobó a este  p a r t ic u la r ,  que l a  muestra de -
margarina elaborada conforme a l invento no se hizo granulo, 
sa, harinosa o arenosa durante todo e l ensayo de almacena-

20 piiento de 7 semanas. La;muestra comparativa, obtenida con­
forme a l estado ac tual de l a  técnica, estaba ya arenosa a l 

¡cabo de 12 dias en la s  condiciones de ensayo indicadas.
Ejemplo 23

*- Se preparó una preparación de grasa de l a  composi-
28 ción sigu ien te :

22 % en peso de ace ite  de so ja
50 % en peso de una mezcla tra n se s te r if ic a d a  de ma

ñera incontro lada de 20 p a rtes  en peso de -
ace ite  de coco y 80 p a rtes  en peso de ace ite

30 de palma



1

5

10

13

28 % en peso de aceite  de coco tran seste rificad o  
en s i .

La composición pura de la  grasa fuá por consiguiente l a  s i  
gu íen te:

22 % de ace ite  de soja 
38 % de ace ite  de coco 
40 % de ace ite  de palma.

A p a r t i r  de e s ta  preparación de grasa se elaboró, de l a  ma 
ñera usual, una margarina lá c te a  con un contenido de grasa 
de 80 %.

La margarina fue sometida a una prueba de conserva 
ción lo  mismo que en e l ejemplo l a .  Se comprobó con e llo  -  
que l a  margarina no presentó signos de granulosidad, h a r i-  

' nosidad n i arenosidad durante todo e l ensayo de conserva­
ción , que duró s ie te  semanas.

En resúmen, l a  Patente de Invención que se s o l ic i ­
t a ,  recaerá sobre la s  sigu ien tes:

20

23

30
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para preparar una margarina con 

buen comportamiento de fusión y que no presenta coloración 
ro jiz a  después de se r almacenada, mediante emulsionación de 
una fase grasa y una fase acuosa, seguida de p la s tif ic a c ió n , 
en e l cual la  fase grasa se compone de un componente mayor 
consisten te  en una mezcla corándomizada de ace ite s  del tip o
del aceite de palma y del ace ite  de coco, en una cantidad de 
por lo  menos un 50% en peso del to ta l  de l a  mezcla grasa, y 
un componente menor consisten te  en una mezcla ace ito sa  desor 
denada que se compone esencialmente de ace ite s  del tip o  del 
ace ite  de coco.

2. Procedimiento según l a  re iv ind icación  1; en e l 
que e l componente mayor u tilizad o  contiene más de 65.p artes  
de ace ite s  del tipo  del ace ite  de palma y menos de 35 p a rtes  
de ace ite s  del tipo  del ace ite  de coco.

3* Procedimiento según la s  reiv indicaciones 1 y 2 
en e l que e l componente menor es tá  esencialmente compuesto 
de ace ite  de coco.

4. Procedimiento según la s  reiv indicaciones 1 - 3 !  
en e l que e l componente menor es tá  compuesto de una mezcla 
de ace ite  de coco y de ace ite  de sem illa de palma en propor­
ciones aproximadamente iguales.

5. Procedimiento según la s  reiv indicaciones 1 - 4 ,  
en e l que e l componente menor se compone de un 50% o más de 
un ace ite  del tip o  del ace ite  de coco, junto con un ace ite  
contentivo de por lo menos un 70% de ácidos grasos, con 18 
átomos de.carbono o más.

6. Procedimiento según la s  reiv indicaciones 1 - 5 !  
en e l que se u t i l i z a  una cantidad del 5 a l 30% en'peso del
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ace ite  to ta l  del componente menor.

7. Procedimiento según l a  reiv indicación  6, en e l 
que se u t i l i z a  de un 10 a un 25 % en peso del ace ite  to ta l  
del componente menor.

8. Procedimiento según la s  reivindicaciones 1 - 7  
en e l  que la  fase  grasa se compone de un 50 % en peso o másrde una mezcla corandomizada de aceites  del tipo  del ace ite  
de palma y de aceites del tipo  del ace ite  de coco, y 5-30 % 
en peso de una mezcla aceitosa corandomizada contentiva de 
por lo  menos un 50 % en peso de un aceite  del tipo  del acei 
te  de coco, consistiendo e l re s to  en un aceite  vegetal y/o 
un ace ite  vegetal hidrogenado en cantidades ta le s  que se - -  
mantengan la s  deseadas c a ra c te r ís tic a s  de fusión.

9. Se re iv in d ica  por último como objeto sobre e l 
que ha de recaer l a  Patente de Invención que se s o l ic i ta  : 
"PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA MARGARINA CON BUEN COMPOR­
TAMIENTO DE FUSION".'

Todo conforme queda descrito  y reivindicado en l a  
presente Memoria descrip tiva  que consta de once páginas me 
canografiadas. ... .............

Madrid, 2 de Enero 1.968 
BERNARDO UNGRIA
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