MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de una

PATENTE DE _INVENCION

 SOLICITANTE: . UNILEVER N,V,

RESIDENCIA: . Museumpark.l,. ROTTERDAM,. HOLANDA .- ..

ENUNCIADO: .. "PROCEDIMIENTO..PARA.PREPARAR UNA MAR~
" _GARTNA. CON. BUEN. COMPORTAMIENTO. DE, FU-

SIONN,.
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El invento se refiere a la elaboracidén de margari-
nasvbon buenas propiedades de fusidn, consistiendo la com-

posicién de la grasa principalmente en aceibes del tipo =~

del aceite de palma o del aceibe de coco. T

Pueden ser obtenidas mezclas de grasas con propie-—

dades ventajosas para la elaboracién de margarinas, por me
‘dio de una transqsterificacién incontrolada, la denominada

‘ corandomizacién, de aceites de coco o aceites del tipo del

aceite de coco, Juntamente con aceite de palma o'adeites -
del tipo del aceite de palma, en determinadas proporciones

de cantidades. Cuando en la mezcla de grasas empleada en -

- la transesterificacidn éxisten ni demasiados ni demasiado

pocos de los dos distintos tipos de grasas ha sido propues
%o ya incorporar a la mezcla destinada a la transesterifi-

cacidén aproximadamente 40 a 65 parbes de aceite de palma.y

60 a'35 partes de aceifte de coco - entonces se obtiene una

mezcla de grasas, cuyo comportamiento de fusidn a tempera-

- buras distintas, debe proﬁorcioﬁar los valores deseados. -

Ahore bien, a este particular suele ocurrir que, cuando la
mezcla de la transesterificacidn representa al menos 50 %
de la mezcla de grasas total, se presenta a menudo el in--

conveniente de que glicéridos separados se cristalizan du-

' rante el almacenaje, originando las indeseables "granulos;f

dad" o "arenosidad". Es sabido que este indeseable fendme=-
no puede ser reducido, si a la mezcla de la transesterifi-

cacidn se le agrega, antes de ser tratada para su conver--

- s1én en margarina, todavia una cierta cantidad, por ejem--—

plo, hasta 30 % en peso de un aceite nativo del tipo del =
acelte de coco., Para conferir a la margarina la suavidad -

deseada, es necesario, por lo general, agregar a esta mez-
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cla ademés una cantidad nada despreciable de un aceite na-
tural o hidrogenado, tal como, por ejemplo, aceite de caqg‘,
huete o aceite de soja.

De este modo pueden ser elaboradas margarinas que,
por una parte, bresentan un transcurso de fusidn satisfac—
torio, pero que, por otra parte, no satisfacen exigencias
demasiado altas en cuanto a aptitud para el almacenamiento.

Se ha comprobado entonces, que las margarinas obte |
nidas por los procedimientos anterlormente &escritos, tien
den a pesar de todo a hacerse granulosas, especialmente al
ser almacenadas a temperaturas que oscilen fuertemente.

El propésito.del invento estriba especislmente en

elaborar margarinas, empleando para ello, como preparacidn

para la grasa, una ﬁebcla obtenlda mediante transesterifi- |

" cacidén précticamente incontrolada por complebto de ‘aceite -

de palma o de aceites del tipo del aceite de palma, con -

acelte de coco o aceites del tipo del acelte de coco, y a

-la cual se ha adieionado grasas o aceibes ulteriores, pre-

.paraciéh en la que pricticamente estd eliminada totalmente

la tendencia.a la granulacidén, incluso a temperaturas va--
riantes de almacenaje.

De aguerdo con el invento se le agrega a una ﬁez--
cla de transesterificacidén de aceite de coco o de un acei~
te del tipo del aceite de coco, con aceite de palma o de -

un aceite del tipo del acelte de palma, una mezcla de acel

Yes consistente al menos en 50 %'de aceites del tipo del -~

aceite de coco y que, antes de ser agregada, ha sido trang
esterificada de manera tobtalmente incontrolada en si, pu-—
diendo eventualmente ser agregados otras grasas o aceltes

naturales o hidrogenados, siendo la preparacidén de grasas
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asi obtenida tratada ulteriormente con las adicibnes usua~
les, de la manera en si conocida, para convertirla en mar-
garina.

Se ha descubierto, énte la natural sorpresa, gque -

al trabajarse por el procedimiento conforme al invento, se

puede, tanto evitar la tendencia a la granulacidn durante

el almacenamiento, como también conseguir una margarina -
con un comportamiento ventajoso de fusién deseado.

Ventajosamente se parte de una mezcla de transeste-

- rificacién a base de un aceite de coco o del tipo del acei

te de coco, y un aceite de palma o del tipo del aceite de
palma, mezcla que contiene menos de 35 partes del componen

te primero y més de 65 partes del componente segundo, con

. lo que se obtienen de manera éptima las ventajas sefialadas

nés arrviba.
En el procedimiento de acuerdo con el invenbto se -

agrega a la mezcla transesterificada de aceite de palma o

~ del btipo de los aceites de palma y de acelte de- coco o del

~tipo del acelte de coco, la mezcla de aceites totalmente -

trangsesterificada en si, que shora ya contiene 50 % de un

_aceite del tipo del aceite de coco, en una cantidad de 5 a

30 % en peso, preferentemente de 10 a 25 % en peso y; en -
especial, de 20 a 25 % en peéo, con relacibén a la prepara-
cibn total de grasas. o

Por aceltes del tipo del aceite de palma deben en—
tenderse aceltes o grasas que son similares al éceite de —'
palma eh su composicidn de dcidos grasos en gus proporecio-

nes de componentes grasos sélidos,'tales como, bor ejemplo

gaceites‘o mezclas de aceites hidrogenados de origen animal

0 vegetal, tal como sebo.
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Por aceites del tipo del aceite de coco deben enten

derse aceites o grasas que, en su composicibén de dcidos gxg
808, se asemejan al aceite de coco, tales como aceite de =
palniste, de sésamo, d&c. .

Una represién especialmente eficaz de la tendencia

a la granulacidn y a la arenosidad, y al mismo tlempo una -

influenciacidén ventajosa en el comportamiento de fﬁsién, -

pueden conseguirse empleando un solo aceite btransesterifica
do en si, del tipo del acelte de coco, o preferentemente -
una mezcla de acelte de coco con otras grasas ﬁfansesteriﬁi
cadas en gi, con preferencia asimismo del tipo del aceite -
de coco. Como tal mezcla resulta muy apropiada aceite de co
co y aceite de palmiste en proporciones aproximsdamente =~
iguales. También una adicldén de aceites no pertenecientes -
al tipo del acelte de coco ni al tipo del acelite de palma -
para preparar la transesterificacidén, en una cantidad de a

lo sumo 50 % en peso, repercute de manera favorsble en el -
comportamiento de fusién sobre todo. Tal aceite es preférqg
temente un aceite que contenga por 1o menos 70 % de &cido -
graso con 18 &tomos de carbono o mis. Ejemplos para ello =
son el acelte de cacahuete, el de girasol, el de soja y el

de semilla de algodén.

A las preparaciones de grasas empleadas conforme al
invento para la elaboracidén de margarinas a partir de una -
mezcla transesterificada de manera incontrolada de las dos
clases de aceite o grasa del tipo del aceite de palma y del

aceite de coco, por una parte, y a la grasa transesterifica

da en si del tipo del aceite de coco, al que se puede incor

porar también una grasa de un tercer tipo antes de la trang

esterificacidn, por otra paﬁte, se les pueden agregar toda=-
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r8lgulente:

via obtros acemtes nativos 0 endurecidos, teales como, por -
ejemplo, aceite de soaa; aceite de cacahuete, aceite de gl
rasol o aceite de semllla,de algodon.

Ha demostrado ser ventajosd el éue en la mezcla de
transesterificacidén de aceite de coco y cantidades prepoﬁ—
derantes de aceite de palma, se mantenga'la proporcidén de
aceite de .coco més baja que de lo gque hasta ashora era con-
siderada como optima. Muy apropiada es una mezcla de trans-
esterificacién con una proporcién de aceite de coco : acei
te de palma, de aproximadamente 30 % en peso de aceite de
coco : 70 % en peso de aceite de palma. En general no es =
el contenido de aceite de coco o de un acelite del tii)o de
aceite de coco en la mezcla preferentemente.iqferior a 20%
en peso. La bransesterificacidn descrita dé las grasas y -
aceltes tiene lugar, como es sabido, mgdiante calentamien~-
o y bajo la adicién de catalizadores, tales como, por ejem
plo, compuestos de metales alcalinos. Los restos de Acidos
grasos como consecuendia de este tratamiento, se reparten
en forma estatistica (discrecional), de modo que la compo-
slcién definitiva de la grasa tiene cualidades distintas -
(por ejemplo, el punto de fusién), dé la primiti?g.

-~ El procedimiento conforme al invento sera explica-

AR

do a contlnuaclon con, mas detalle, a base de un eJemplo en

he

frentado a una forma de trdbajo conocida.

Ejemplo 182
(a) Se elabord una preparacién de grasa de la composicidn

22 % en peso de aceite de soja
56 % en peso de una mezcéla transesterificade de ma

" nera incontrolada de 30'partes en peso de -
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-grasa de 80 %. Las fases de grasa y de leche se emulsionan

‘& una temperatura en la que la fase de grasa se hallaba 11

“(b) Como comparacién se elabord qfra margarina léctea con

"’lmn"m

22 .fﬁummﬁ
aceite de coco y 70 partes en peso de aceite-
de palma

22 % en peso'de una mezcla transesterificﬁda en si
de- aceite de coco 7 aceite de palmiste (1:1).
La preparacidén de grasa obtenida tiene por con51gu1ente la
slguiente composicibén total:
’ 22 % en peso de acéite de soja
27,8'% en peso de aceite de coco
11 % en peso de aceite de palmiste
'39,2 % en peso de aceite,de palma.

A partir de esta preparacidén de grasa se elabord, de la ma

nera conocida, una margarina lictea con un contenido de -

quida, y la emulsion de agua en acelte fué plastlficada se
guldamente en un dispositivo refrigerador cerrado provisto

de rascadores (tipo Votator).

el mismd contenido de grasa de 80 % por el método_conocidp
a partir de la siguiente preparacién de grasa:
- 22 % de aceite de soja '

‘65 % de una mezcla transesterificada de manera in-
controlada de 40 partes de acelte de coco y 60
partes de aceilbe defpaima

13 % de aceite nativo de 60c0
correspondientemente a una composiclon total .
de:

22 % de aceite de soja

37,5"% de aceite de coco

1,5 % de acelte de palmiste .
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29 % de aceite de palma.
Las dos margarinas fueron sometidas a una pruéba»de consex
vacidén durante 7 semanas, ensayindose su comportamiento de
fusidn, consistencia y'Sber. Parg conéeguir una carga lo
mayor posible, se almacend el producto a temperaturas va--
riantes constantemente, a saber: -
— 24 horas a.lBQC
24 horas a 42C
24 horas\a temperatura ambiente
" 24 horas a 4°C
24 horas a 182C _
24 horas a 49C : . .J o
24 horas e temperatura ambiente .
24 horas a 490 '
~ ete.
Le. temperatura ambiente oscild entre 16 y 262C.
Se comprdb6 & este particular, que la muestra de -
margarina elaborada conforme al invento no se hizo granulo
sa, harinosa o arenosa durante-tqdo el ensayo de almacena-

iiento de 7 semanas, La .muestra comparativa, obtenida con~

:forme al estado actual de latécnica, estaba ya arenosa al

icabo de 12 dias en las condiciones de emsayo indicadas.

| Ejemplo 22
Se preparé una preparacién de grasa de la composi-
cidén siguiente:- ‘
22 % en peso de aceite de soja
50 % en peso de una mezcla transesterificada de ma
" nere incontrolada de 20 partes en.peso de =~
acelte de coco y 80 partes en peso.de aceite

de palma
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28 % en peso de aceite de coco transesterificado
" en si.

La composicién pura de la grasa fué por consiguiente la si
guiente: . '

22 % de aceite de soja

38 % de aceite de coco

40 % de aceite de palma.,
A partir de esta preparacién de grasﬁ se elaborb, de la ma
nera usual, una margarina lictea con un contenido de grasa
de 80 %. .

La margarina fué sometida a una prueba de consexrva
cién lo mismo que en el ejemplo 12. Se comprobd con ello -

que la margarina no presentd signos de granulosidad, hari-

' nosldad ni arenosided durante todo el ensayo de conserva--

cidén, que durd siete semanas.

En restmen, la Patente de Invencidn que se solici-

ta, recaeri sobre las sigulentes:

vy
g

TN
L AT
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para preparar una margarins con
buen comportamiento de fusidén y que no presenta coloracidn
rojiza después de ser almacenada, pediante emulsionacidén de
una fase grasa y una fase acuopsa, seguida de pléstificacién,
en el cual la fase grésa ée compone de un componente mayor
consistente en una meicla corandomizdda de aceites del tipo
del meite de palma §‘E;i aceite de coco, en una ‘cantidad de
por lo menos un 50% en peso del total de la mezcla grasa, y

un componente menor consistente en una mezcla aceitosa desor

denada que se compone esencialmente de aceites del tipo del

aceite de coco.

2. ‘Prqcediﬁiento segﬁﬁ lalreivindicacién 1, en el
que el componente mayor utilizedo contiene més de 65 partes
de aceites del tipo del aceite de.palﬁa y menos de 35 partes
de aceites del tipo del aceite de coco.

3, Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y 2
en el que el componente ménor esté esencialmente compuesto
de acelbe de.coco, B

| 4, Procedimiento segin las reivindicaciones l1-3,
en el que el componente menor estid compuesto de una mezcla
de acelite de coco y de aceite de semilla de palma en pbopor1
ciones aproximadamente iguales. .

5. Procedimiento seglin las reiﬁindicaciones 1-4,
en el que el componente menor se compone de un 50%'0 més de
un aceite del tipo del aceite de coco, junto con un aceite‘
contentivo de por lo menos un 70% de acldos grasos con 18

dtomos de. carbono 0 mas.

B Procedlmlento segin las remvmndicaclones 1.-5,

T
en el que se utiliza una cantided del 5 al 30% en peso del
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acelte total del componente menoxr.

7. Procedimiento segin la reivindicﬁcién 6, en el
que se utiliza de un 10 a un 25 % en peso del aceite total
del componente menor. A )

8. ZProcedimiento segin las reivindicaciones 1 - 7
en el que la fase grasa se compone de un 50 % en peso o mas
de una mezcla corandomizada de aceites del tipo del aceite
de palma y de aceltes del tipo del aceite de coco, y 5-30 %
en peso de una mezcla aceibosa corandomizada conbentiva de

por lo menos un 50 % en peso de un acelte del tipo del acei

te de coco, consistiendo el resto en un aceibe vegetal y/o

un acelte vegetal hldrogenado en cantidades tales que se .~|

mahtengan las deseadas caracteristicas de fusidn.

9. Se reivindica por (ltimo como objeto sobre ‘el
que ha de recaer la Patente de INvencidén que se solicita :
"PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA MARGARINA CON BUEN GOMPOR-
TAMIENTO DE FUSION".

| Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente Memoria descriptiva que consta de once paginas me
canografliadas. ... '

Madrid, 2 de Enero 1.968

BERNARDO UNGRIA
DPoPo
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