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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

correspondiente a la solicitud de concesión da una

PATENTE DE INVENCION . *

Solioiiante: UNILEVER N.V.

Residencia; Museumpark 1, ROTTERDAM, Holanda.

Enunoiado; "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE ACEITES Y CRASAS 

PARA FREIR".
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El invento se refiere a un procedimiento para la prepara­

ción de aceites y grasas, en particular de aceites y grasas para fi­

nes de fritura profunda, que poseen una mayor estabilidad. El término 

"aoeito" usado en esta memoria descriptiva deberá entenderse que com­

prende aoeites líquidos y grasas que son sólidas a temperatura ambiente.

La fritura a fondo constituye un proceso importante en la 

preparación de patatas fritas a la inglesa, patatas fritas a la fran­

cesa, colas de pescado y diversos otros tipos de alimentos.

No obstante, un problema serio con el que se tropieza en 

este campo lo constituye el hecho de que a través de un uso prolongado 

los aceites son susceptibles de formar una excesiva cantidad de espuma. 

En "Industrial Oil and Fat Products", de Bailey, 3* ed. (l%4)y pag.

372, lineas 20-42, se dioe lo siguiente respecto a este problema:

"Con un uso prolongado de grasas de fritura puede tropezarse con una 

"molesta formaoión de espuma. Esta puede llegar a ser tan extremada,

"que importantes cantidades de la grasa son susceptibles de formar una 

"capa espumosa sobre los lados del recipiente de caldeo. En un sentido, 

"la formación de espuma es un fenómeno útil; evita efectivamente el uso 

"continuado de grasas que hayan sufrido un deterioro excesivo. Se reoo- 

"noce en lineas generales que en condiciones severas de oalor las gra- 

"sas sufrirán una polimerización oxidante, acompañada de un aumento en 

"la viscosidad y una disminución en número de yodo. Aproximadamente al 

"mismo tiempo que comienzan a producirse estos cambios, no obstante,

"la grasa empezará a producir una excesiva cantidad de espuma y habrá 

"de interrumpirse necesariamente su uso. Todos estos indicios de poli­

merización oxidante pueden retardarse mediante el uso de cantidades 

"muy pequeñas de organopolisiloxanos, comúnmente denominados "siliconas^ 

"Martin (patente U.S.A. 2,634*213). encontró que los limites más efeoti-' 

"vos de una motil silicona (Dow-Coming Antifoam A) eran de 0,03 a 0,5 

"p.p.m. Con antioxidantes, la silicona debe añadirse a la grasa antes
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"de ser sometida a uso; después de que una grasa se ha estropeado y 

"comenzado a formar espuma, no puede recobrarse mediante la adición 

"de siliconas. El relativo efecto de estabilización de las sllico- 

"nas depende en gran medida de la naturaleza de la grasa de fritura;

5 "en general, efectúan un mayor aprovechamiento con grasas de menor

"estabilidad. Debe establecerse un criterio en el uso de siliconas 

"para manteca de repostería de fines generales, toda vez que afeo- 

"tan de modo adverso la calidad de ciertos tipos de pasteles, más 

"particularmente pasteles de elevada proporción.de capas, algunas ve- 

10 "cea incluso a niveles tan bajos como 1,0 p.p.m."

En la patente U.S.A. 2,634*213 citada anteriormente, se 

demuestra que aceites con un contenido de siliconas de 0,2 y 0,3 

p.p.m., al ser calentados durante 43 horas a 190"C, se oxidaron a 

un grado considerablemente menor que sin la adioión de estas silico- 

15 ñas, ilustrado por una elevación muoho menor del Indice refractivo y

una tendencia también mucho menor a producir espuma.

De modo similar, se ha demostrado que la adición de sili­

conas de 0,1 p.p.m. a un aceite para freír a fondo también da como 

resultado una mayor resistencia contra la oxidación, que en este caso 

20 estuvo ilustrada por un caldeo del aceite 5 veces durante 3 horas a

180"C con intervalos entre los periodos de caldeo de 16 horas, dando 

como resultado una formación mucho mayor de espuma del aceite no tra­

tado ya después de un periodo de oaldeo, y una formación de espuma mo­

deradamente mayor del aceite tratado al final del 5° periodo de caldeo. 

25 En la memoria de patente menoionada se indica que cantida­

des excesivas, por ejemplo superiores a 10 p.p.m., de siliconas, impar­

tirán a la composición indeseables características de formación de es­

puma. Sin embargo, en una patente posterior (V.K. Babayan; US Re 25488) 

se dice que el uso de 1-25 P*P*m. de motil silicona en un aceite de 

30 fritura vegetal produce un aumento en el punto de humo. Esta adioión



5

10

15

20

25

30

-  4

fue efectiva en todos los tipos de aceites vegetales. Además, en . 

esta memoria de patente se indica (US Re 25.488; oolumna 3, linea 

71 - columna 4y linea 16) que

"el fenómeno de la excesiva formación de humo se intensifica par­

ticularmente cuando se anade un miembro de la familia de aoeites 

"de tipo coco a los aceites líquidos de otros tipos. La intereste- 

"rificación reduce la tendenoia a la formación de humo pero no has­

t a  un punto aceptable, en tanto que la adición del aceite de sili- 

"cona al produoto interesteriflcado reduce la tendencia a la forma­

ción de humo a la que se encuentra normalmente en los aceites de 

"freír.

"El producto de la interesterificación de una mezcla de 80% de acei­

t e  de coco con 20% de semilla de algodón fue lavado, refinado, blan- 

"queado y desodorizado. A este producto se le añadió 10 p.p.m. deme- 

"til silicona que tenia una viscosidad de 10.000 centistokes. El pun­

t o  de humo del producto interesterificado sin aditivo de silicona 

"fue de 36OOF (182,2200); al añadir la metil silicona según se indi­

t a  anteriormente, elevóse el punto de humo a 3850F (l%,lloc).

"En caso de que surja alguna dificultad al incorporar el compuesto de 

"silicona al aceite objeto de tratamiento, puede usarse una pequeña 

"cantidad de un compuesto tal como glicerina o propileno glicol. Es­

t o s  compuestos actúan como mutuos disolventes y ayudan de modo apre- 

"ciable a dispersar las siliconas por todo el aceite."

Según se desprende de la memoria de patente últimamente 

mencionada, la composición de los ácidos grasos en el aceite de freír 

influye el punto de formación de humo del mismo. Pero no solamente es 

importante la composición de los ácidos grasos en los glicóridos. Du­

rante el deterioro de un aceite de freír aumenta el contenido de ácido 

graso libre, produciéndose una disminución en el punto de formación de 

humo. Según se indioa anteriormente, la adición de siliconas a un aceite
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ya (Parcialmente) estropeado tiene menos efeoto. Se ha comprobado 

actualmente que la adición de silioonas a un aceite de freír ejer­

ce un mayor efeoto sobra la estabilidad del mismo, cuando se usa un 

aceite para freir oon un oontenido de áoido graso libre (a.g.l.) ln 

ferior a 0,1 %, oon preferencia inferior a 0,05 %. Se obtendrán los 

mejores resultados cuando se usen aoeites para freir con un conteni­

do de a.g.l. inferior a 0,03 %. En otras palabras, aumenta el efeo­

to de estabilización con la adición de silioonas disminuyendo el oon- 

tenido de a.g.l. del aoeite de freir.

La preparación de aoeites de freir oon un escaso oontenido 

de a.g.l. puede llevarse a oabo por desacidificación de aoeites puri 

ficados según métodos conocidos, por ejemplo mediante destilación al 

vacio, o mediante puesta en oontaoto oon una solución alcalina, que 

produoe la formaoión de jabones, los cuales son después separados. 

Tal desacidifioaoión aloálina puede realizarse oon una soluoión 

0,2 - 8 N de sosa oáustioa.

La desaoidifioaoión puede llevarse a oabo continuamente en 

una oentrifuga, cuidando de un breve tiempo de oontaoto entre el aod 

te y la solución aloalina. Además, el aceite puede ser desacidifica 

do en forma oontinua mesolando rápidamente el produoto oon una solu 

oión aloalina, lavando a continuación la mesóla en una columna, pro­

vista de cuerpos inertes. Con preferencia se lleva a cabo la desaoi 

difioaoión en una oolumna de masa oompaota oon el aoeite oomo fase 

dispersa introduciendo la solución aloalina a contra-corriente con 

el aoeite que ha de desaoidifloarse, facultativamente a presión, y 

a una temperatura de 80-140°C, si se desea. Tales procedimientos 

han sido descritos en las patentes holandesas 6503471 y 6603470.

A continuación se ilustra el invento pedíante los ejemplos 
siguientes.

Ejemplo 1. A tres aoeites de freír A, B y C, que diferían tan solo
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en contenido de a.g.l. (0,12 %, 0,06 % y 0,02 % respectivamente) se 

les añadieron 3 p.p.m. da una motil sillcóna oomeroial. Los aoeitea 

fueron oalentados continuamente a 180°C y cada día se frió una por­

ción de rebanadas de patatas para probar el comportamiento en ouanto 

3 a la formaoión de espuma. Se detuvo el caldeo cuando se produjo una

espuma excesiva. En la tabla I se da a oonooer el tiempo tras el 

cual fue interrumpido el caldeo.

TABLA I

Aceite de freír Contenido inicial de a.g.l. Tiempo en horas

10 A 0,12 % 43

B 0,06 % 67

C 0,02 % 116

Ejemplo 2. Se usaron los tras aoeites de freír A, B y C con el mis­

mo contenido de metil silioona en una freiduría de cantina para 

15 freír rebanadas de patatas. De nuevo se observó una estabilidad no­

tablemente mayor en el aceite para freir con el menor oontenido ini­

cial de a.g.l. El uso del aoeite de fritura hubo de interrumpirse des 

pues de 2, 5 y 10 días para los aoeites A, B y C respectivamente.

En resumen, la Patente de Invención que se solicita deberá 

20 recaer sobre las siguientes!
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R E I V I N D I C A C I O N E S

1. Procedimiento para la preparación de aoeites y gra­

sas para freír oon oreoida estabilidad contra deterioro durante la 

fritura, que comprende la desaoidifioaoión del aceite a un oonteni- 

do de ácido graso libre inferior a un 0,1 % seguida por la adición

5 de 0,5 - 15 p.p.m. de motil silioona al aoeite desaoidifloado.

2. Procedimiento para la preparación de aceites y grasas 

para freír con creoida estabilidad oontra deterioro durante la fri­

tura, que oomprende la desacidificación del aoeite a un contenido A  

¿oído graso libre^inferior a un 0,05 % seguida por la adición de

10 0,5 - 15 p.p.m. de metil silicona al aceite desacidificado.

3. Se reivindica por último oomo objeto sobre el que ha 

de recaer la Patente de Invenoión que se solicita! "PROCEDIMIENTO 

PARA LA PREPARACION DE ACEITES Y CRASAS PARA FREIR".

Todo conforme queda desorito y reivindicado en la presenta 

15 memoria descriptiva que consta de siete páginas mecanografiadas.

20

Madrid, 6 de Junio de I .968

BERNARDO ENGRIA
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