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Se refiere esta invencién a emulsiones grasas y a
procedimientos para su preparecién. ‘

' Aunque desarrollos téenicos modernos, como por ejem—
plo el uso de troocadores térmicos tubulares de superfiois rugosa,
han permitido la producbidn_»c_l_e ma:cgﬁrina gie buena calidad con mu~
chas propiedades semeja;n'bes a las de la mantequilla, :permaﬁecé en
fase de investigacidén e;l. logro de una mejora de la marga.rina. en
cuanto al comportamionto de su consistencia. Esta invenocién se ro-
fiere & la produccitn de emuls:.ones -grasas, en especial margarina,
con un comportamiento meaorado en cuanto a consistencia,

En la i‘abr:.oa,oién _de la mantequilla, se cen‘l:rifuga.
leche de un contenido graso de aproximadamente 3,5 %, ¥ se obhtiene
wna fracoién de nata de superior contenido graso, por ejemplo de
35 a 80 %, Esta fraccidn es una emulsidén de aceite en agua., Se
agria bacteria’.‘l.mente, ai se precisa, se enfria y se ‘cra.bajé. mecd-
nicamente, por sjemplo-en una miquina mantequera; este trabajo
efectda la inversién de fase, con formacién de la estructura ca= ,
racteristica de la mantequilla, de emulsién agua en aceite, Utili~
zando nata de aproximadamente un 35 a un 50 % de contenido graso,
durante la inversién de fase una parte de la fase acuosa se se-
para como suero de man’qeq_uilla, nientras que 8i se emplea nata.de
aproximadamente un 80 % de contenido graso, no hay separacién de '
fase acuosa. : *

La mantequilla tiene una forma mioroscépioa que es
claramente diferenciable de la margarina nomai y se caracteriza’
vor wna divisién no wiforme de gotitas de agt..xa, cristalizacién
muy f£ina, ¥y la presenc:'i.a de ?.os denominad;s nzlébulos de grasal,
La presencia de glébu].?s de grasa y esta clase de divisién acuosa.

v asooiadas & la plastioidad y elasticidad caracteristicas de la

manbequilla que la distinguen de la margarina normal. La otaypa de
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inversién de fase en la fabricacién de la manteguilla juega eVi-

dentemente una parte importante en el logro de la egtructura ca—-

¢

racteristica de la man'tleq_uilla. La reduccién do la plasticidad y
de la elastividad de 1; mantequilla se observa cuando se ha tra-
bajado intensamente, por egemplo por homogeneizaoién, y el ﬁﬁmero
de glébulos de grasa se reduce simulténeamente, aumentando la fina
divisién de la fase acuosa.

La margarina eos una emulsién de grasa comestible y, al
igual gue la mantequilia, una emulsién de agua en aceite. En los
nodernos procedimientos ,de fabricacién de margarina, se-prepara una
emulgién de agua en acéite, por ejemplo, haciendo pasar las fases'
acuosa y aceitosa simuiténeamente vor miquinas emulsionadoras, Es
posible asimismo preparar una emulsién de aceite en sgua primera—

mente, ¥y producir a pa;tir de la misma una margarina mediante en—

. friamiento y trabajo mecdnico, de modo que se produzoca la inversidén

de fase como en la fabricaoién de mantequilla, pero en la prdcti-
ca se ha comprobado que las emulsiones do aceibe en agua quo sean
estables resultan dificiles de preparar, especialmente aguéllas

de un contenido graso ten alto como el de la margarina ‘terminada,
v que se convierten en margarina por inversién de fase sin separa-
0ién do £ase acuosa. Péra las emulsiones de esta clase, ha sido
hasta hoy necesario umleguipo especial de emu}aionacidn, para die
vidir las gotitas de g?asa en la fage acuosa suficientemente, Ade~
nés, tales emulsiones ?an vresentado hasta el presente el inconw—
veniente de una estabilidad baja en la realizacitn d; emulsiones
de fase invertida, a uﬁ valor pH de nivel de acidez, por ejemplo
de entre 4 ¥y 5, y tal valor pH resulta deseable para la buena conw
servacién de la margarﬁna. E

La presenté invencién se refiere .a emulsiones estables

de aceite en égua prepaiadas ubtilizando un emulsionador especial

H
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gque confiere propiedades que permiten la obtenéidn de margarinas’
con inversién de fase, con elasticidad y plas’.sicidad propias de
la manteguilla. El emulsionador correspon:iiente es un monoacil-—
glicerofosfétido.

Las emulsiones dé esta invencidén son emulsiones gra—
sas aocuosas que contlenen fosfétido, un 15 % al menos del oual,
en peso, ¢s un monoacilglicerofosfdtido cuyo grupo acilo se deriva
de un 4cido graso que posee por lo menos 8 4tomos de carbono en ’
su molécula,

Tales emu;l.siopes comprenden tanto emulsiones de
aceite on agua como emulsiones de agua en aceife-ob‘benidas asi,
por inversidn de fase, ‘Por "eragsa! se desea significar un triglicé-
rido 4cido graso, ya séa en estado liciuido, ya en estado sélido,
y nor Yaceite en agua' y "'agua en aceite" se desea significar el
4ipo de emulsién, indebendientemente del estado de la grasa. De
preferencia, la grasa es wna grasa comestible,

La grasa utilizada puede ser una grasa vegetal, vor

. ejemplo_aceifte de cooo- 0 una mezcla de aceite y margarina, o

*

aceite de mantequilla. Puede contener una vequeiia cantidad de mo-
nogliéérido do 4cido graso, yor ejemplo de 0,05 a 0,5 %. En la
préobioca, la emulsién contendrd do 3 a 85 %, y de preferencia de
60 a 85 ¢, de grasa en.peso. '

Los monoacilglicerofosfdtidos carecen de uno de los -
grupos ¢i— & Pacil de diacilglicerofosfdtidos, y son ejemplos ti-
picos de ellos la o= y la f-lisolecitina y lach=y ?-liso'cefalina.
Los monoaoilglicerofosfdtidos pueden prepararse por sintesis o
pueden obtenerse por la hidrélisis parcial q,uimica.o_ enzimdtica
de diacilglicerofosfatidos, Los c=monoacilglicerofosfdtidos pue—
den preyararse por la accién sobre los B.iacilglicerofosfé‘b_idos de

la enzime-fosfolivasa & (lecitinasa A) que se prepara adeouadamen—
] v
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‘to libre de otras éniimas por la inactivacién térhica parcial

de la pancreatina. Para ello, pueds caleniarse una suspensién
acuosa de pancreatina hasta 70 a 809C durante 30 minutos, o hasta

- 902¢ durante 10 minutos. Bl fosfétido utilizado para la hidré-
lisis puede ser un fosfitido-mucilago obtenido en la produceién
do aceites vegetales, por ejemplo aceite de soja o aceite de col~
za, ¥y en el tratamiento por vapor o agua de los aceites exfraidos
a 95 a 1009C, o el fosfétido crudo obtenido por la centrifugacién
de dicho muoilago fosfatido y mediante la desecacién del produc—
to bajo wna presién reducida: un fosfdtido crudo tipico agi obte-
nido contiene aproximadamente un 65 % de diacilglicerofosfétidos y
un 35 % de aceite. Pueden utilizarse fracciones insolubles en al-
cohol y fracciones solubles en aloohol, de estos fosfdtidos crudos,
o especial solubles en alcohol, con una proporoldn en‘peso de
fosfatidilcolina (lecitina) respecto a fosfatidiletanolanina (ce;
falina) de por lo menos 4 a 1, como se describen en la patente
b;iténioa 1.113.241, También pueden emplearse fosfétidos de yena
de huevo y diacilglicerofosfdtidos especificos, por ejemplo cefa-
lina y lecitina.

. . En la prevaracién de.un q=-monoacilglicerofosfdtido
por hidr6lisis enzimica de tal fosfdtido, este udltimo se disuelve
o suspende en agua, 0 bi&h en. un disolvente contentivo de,sufi-
ciente agua, con 0,1 a:25 % de pancreatina tratada térmicamente,
en peso del fosfatido, dejéndose desarrollar una hidrélisis a
‘temperatura ambiente hasta formarse una concentracién suficiente
del compuesto monoaeilo., De preferencia, el agua contendrd lones
do oalcio y résulta apropiada sgua corriente de grifo, de wn 5 a
un 30 de dureza. Bl deido graso producido y la grasa de contamie
nacilén pueden separarse a continuacién por desecacién del pro=-

ducto, por ejemplo médiante evaporacién bajo presién reducida, y
* ' *
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extraerse con acetona, De esta ma.nara, ‘se pucde obtener un fos-
fétldo contentivo del 15 al 70 % de monoaomlglicerofosfétmdo,
segﬁn el grado de hidrélisis efectuada, La cantidad de monoac:.l-
glicerofosfdatido del pnpducto de hidrélisis puede determinarse
ror métodos analfticos ordinarios, por ejemplo-dromatografia de
capa delgada. |

En la préctlca, el grupo dcido graso-acilo del monc-
aollglicerofosfétzdo tiene por lo menos 10 é.tomos de oarbono, h's
el monoacilglzcerofosfétido producido & pa.r‘bir de un fosfﬁ’sldo na~

tural tendrd generalmente su grupo monoacilo derivado de dcidos

. grasos mezclados, en especial los de 16 y 18 4tomos de carbono.

De preferencia, por 16 menos un 20 % yyospocialmente,por lo menos
un 25 % del fosfé’aido ‘utilizado es monoacilglicerofosfdtido., Tame
bién de preferencia, 61 monoacilglicerofosfitido comprende liso-
leoltina y lisocefalina, siendo la proporcién de la lisolecitina
respecto a la lisocefalina de por lo menos 4 & 1, en peso.

En la preparacién de las emulsiones grasas, se utiliza

_una cantidad sufioiente del monoacilglicerofosfatido para obtener

la estabilidad requerida: la cantidad empleada es, generalmente,
de 0,1 a 15 ‘7« en peso. de la grasa, y normalmente, en la Irevara—

cién de emulsiones de margarina, resulta apropiado de un 0,1 a wn

2 % v
De preferencia, la emulsién contiene también una pro-
teina soluble en agua, ya que ello ayuda a su estabilizacién, par—
ticularmente cuando la emulsién contiene mis de wn 40 % en peso de

grasa, ¥, de proferencia, por lo menos 0,1 %, en especial mis de

0,25 %, do tal proteina, en peso de la grasa, Se hallard presente.

, .
. La proteina de leche, oomo por ejemplo la caseina, el suero o la

.

leche desnatada, o una protefna de soja apropiada, pueden ser

utilizados, ' ' ‘ .
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En un procedimiento da la invenoién, se prepara una
enulsién de grasa emulsionando grasa liquida con una dispersién

acuosa del fosfdtido contentive de monocacilglicerofosfdtido, para

‘producir una omulsién de aceilte en agua. Puede hacerge la dis—

persién acuosa mezclando el fosfatido contentivo de monoacilgli-
ceroforfstido con el resto de la fase acuosa, por ejemplo leche
desnaéada, ¥ calentando si es necesario: a continuacién, puede
agitarse la grasa en la dispersién acuosa a una temperatura a la
cual queda la grasa 1iduida. Es preciso cuidar ae'regular ié adi=
oién de la grasa, de modo que se evite un exceso iocal, rara ase-
gurar la produccién de una emulsion de aceite en aguas esto reo—

sulta particularmente importante cuando el contenido graso de la
enulsidén es sﬁperior al 70 %. _ '

Como las propiedades emulsionantes de los monocacil—
glicerofosfitidos no son afectadas por los iones metédlicos de
tierra alealina, es posible utilizar agua dura o soluciones pro—
tefnicas comténtivas de calcio sin adicién de sales o &cidos
formadorgs de complejo. Por otra parie, la fase acuosa puede con-
tener hasta wn 5 % de sal,

El valor pH de la fase acuosa puede ger de 2 a T, yar
que s8¢ ha observado que los monoacilglicerofosfdiidos tienen wma
accidén estabilizadora sobre las proteinas, de modo que no se pre=-
cipitan en ol punto isoeléctrico. BEsto presta una especial venta-
ja en cuanto a que la fase acuosa puede hacerse dcida en presenw—
éia de la proteina antes de la emulsionacién de la fase grasa, si
asl se desea, en lugar de hacer dcida la emulsién final, En lo que
respecta a la margarina, results preferible un pH 4cido, sobre ba-
ses bacteriolégicés. La‘’fase acuose o la emulsién formada pueden
hacerse doidas hasta el pH requerido con decido léctioco, citrico

u otro 4ocido adecuado, o mediante aceién de baclerias, vor ejem—
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plo con adicién de 0,5 s 1'% de cultivo de foido ldotico cvando
se halla presente el susirato bacteriano apropiado. De preferenw
cia, el valor pH de la emulsidén serd de 4 a 5.

Las emulsiones acgite en agua obtenidas pﬁeden homo-
geneizarse, si asi se requiere, a una elevada temperatura, Dor
ejemplo a 40 a TO?C, ¥ pueden pasteurizarse o esterilizarse.

Las emuisiones lechosas de un contenido graso de 3 a
15 % asi preparadas puoden concentrarse por centrifugacién hasta
contenidos grééos superiores, por ejemplo hasta un contenido graso
de aproximadamente un 35 & un 85 %'paraisu posterior tratamiento
hasta llegar a la margarina. La fase acuosa separada puede utilie
Zarse nuevamente para la preoparacidén de una nueva emulsiédn,

Las emulsiones grasas de aceite en agua, de un conte-
nido graso del 35 al 8§ % pueden convertirse en emulsiones de .
agua en aceite con una estructura similar a la de la mantequilla
enfridndolas y trabajédndolas para lograr la inversidén de fase.

¢

Puede enfr;arse wna emulsién aceite en agua de un cone-
teonido graso del 35 al 60 %ﬂ hasta aproximadamente 5 a 152C para’
crigtalizar por lo menos .parte de la grasa, yrtrabajarse despuss
por agitacién o amasado, para efectuar 1a‘inversi6n de fase. Los
cambios estructurales gbservados durante el trabajo corresponden
al proceso de "mantequilladod utilizando nate de media grasa. Se
completa el proceso de inversién en algunos minutos cuando se so-
para parte de la fase acuosa, lo que corresponde & la separacidn
del suero de manteguilla, en la fabricacién de la mantequilla.

El contenido acuoso del producto es de entre aproximadamente 12 y
18 % y ésfe puede ajuétarse ademds, si se precisa, mediante amasado;

si o3 necesario afiadiendo agua o leche agriada§ este posterior tra-
tamiento puede redusir asimismo la provorcién de "agua libre",

¥y ollo aumentard la ostabilidad del producto.
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Las emulsiones. de aoceie en ggua contentivas de Dro-
teinas, de un contenido graso particularmente elevado, por ejemplo-
um 80 %, pueden también convertirse directamente por inversién de
fase, en margarina, La preparacién directa de tales emulsiones
aceite en agua de alto contenido de proteina grasa, ha sido hasta
ahora muy diffcil, debido al riesgo de wna stbita destruccién de
la estructura de las emulsion?s éceite en agua no crigtalizadas, )
Surge esta dificultad porque cuando el con?enido graso de la emule~
sién se eleva de un 70 a un 80 ¥, sproximadamente un 40 % de la
grasa total contenida en el 80 % de emulsién ha de introducirse
en el 70 % de emulsién , con lo que la viscosidad de la emulsién
& este alto ocontenido de grasa aumenta con rapidez desproporcio-
nada.

Los monoacilglicerofosfdtidos ubtilizados como emulsio=—
nantes en las emulsiones de oste invenito permiten la preparacién
de estas emulsiones de tan alto contenido graso. Un contenido su~
verior de proteinas del que se logra mediante el uso de leche des—
natada puede conseguirse utilizando-leche en polvo. R ‘

Las emulsiongs aceite en agua, de alto contenido graso,
se enfrian, por ejemplo a 8 - 102 y se* cristalizan parcialmente
antes de la inversién do fase. Mediante la adopeién de un grocedi~ -
miento adecuado, pox ejemplo un répido enfriamiento sin fuerte tra-
bajo mecénico , como en un tambor de enfriamiento, o mediante un
lento enfriamiento sin perturbacién, puede impedirse el inconve-
niente de wia inversién de fase prematura. A continuacién, pueﬁe,
invertirse de fase la emulgidn enffiada, de preferencia ag;?éndola
¢ amasdndola. La margarina obtenida por medio de este proceso de
inversién presenta las; descadas caracteristicas de consistenoia de
wna mantequilla preparada de manera similar: posee una plagtioci-

dad y elasticidad altas, ofrece un sabor fresco y agradable y prom
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senta "glébulos de grasa" de forma microsoépica 'bfipioa de los de

la mantequilla,

Puede también producirse una margarina que ofrezca

- una consistencia similar a la de la mantequilla por medio de una

inversién parcial de fase. Asi, 4 partes de una emulsién aceite en
agua al T4 %, enfriada, puede mezclarse con una parte de la compo—
sicifén grasa no cristalizada igualmente enfriada, de modo que se
produzca al mismo tiempo la inversién de fase de la emulsidn ac;ei-
to en agua. ' ’
Las temperaturas de enfi‘iamiento en el proceso de in-

versién de fase pueden ser de 5 a 159C, y, en todo caso serdn

" por lo menos de 52C por debajo del punto de fusidn de la fase grasa.

Tlustraremos la invenoién mediante los siguientes

,Bjemplos, en los que todas las ftemperaturas se dan en 8c,

BIEMPIO 1
[ Un Fosfatido de soja oruda (100 g) contentivo de un

65 % de diacilglicerofosfdtido y 35 % de aceite se suspendié en

agua corriente de grifo (200 ce) de una dureza de 172, y se afia-

416 a esta suspensién pancreatina (1 g) que se habia calentado pre-

viamente a 759 durante 30 minutoss se agité la mezcla durante
5 horas y media & 22% y se desecé después por ovaporacién a 409
bajo wna presién reducida. Bl fosfdtide parcialmente hidrolizado

resultante ora dispersable en agua y preseniaba un valor de aci-~

- doz de 41; se separaron & continuacién la grasa y el 4cido graso

libre mediante extraccién con acetona, y el andlisis mostrs que el
producto tenia wn contenido de 15 % de qr=monoacilglicerofosfdtidos
en peso. ' . S , '

A una nmezcla de agua de grifo (100 g) y leche desnata-
da (100 g) se le afiadié el fosf4tido pavoialmente hidrolizado (2 &y

contentivos de aproximadamente 0,3 g de monoacilglicerofosfdtido)
a - L]
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¥y tras haber sidé dispersado, so afiadi6é aceite de cacahucte
(200 g), emulsiondndose la mezola a 602, La emulsién aceite en

L

agua 8l 50 % obtenida se dejé reposar a 602 durante 20 horas,
tras ds lo cual sélo se hsbia separado un 2 % de la fase acuosa,
¥ la viscosidad de la emufsidn a una, velocidad de oizallamiento
D =10 seg.-l, medida utilizando un viscémetro de rotacién Fe-
rranti, fue de 38 oP,

BJRHPLO 2 . - ’

. Una fraccién de fosfdtido obtenida mediante extrac—
cidén de fosfdtido de mgja cruda con alcohol contenia una propor-
oién do lecitina respecto a cefalina, en peso, de 4 a 1. Una so- |
lucién al 35 %,de la misma, en peso, en aceite refinade de soja,
se dispersé en dos veces su peso de agua corriente, y se aladié
a la suspensién wn 2 ¢ de la pancreatina tratada térmicamente,del
Ejemplo 1, en peso de la fraccién do fosfdtido, manteniéndose la
mozcla a 229 durante 6 horas y desecéndose deépués por evaporaciém |
bajo presidn reducida a 402, Se afladié el producto desecado a
diez veces su volumen de acetona, _agiténdose a 0%, se filtré la
mozola y se oxbtrajo el disolvente del residuo, por debajo de loé.
502, bajo presidén redubida. Se obtuvo asl un ‘fosf4atido parfzialmen-
“te hidrolizado, exento de grasa y de édcido graso, con un conte=

nido de g-monoacilglicerofosfdtido de un 35 % en peso.
* ¥

Se preparé wna emulsién de aceite en agua al 50 % co-

mo en el Ejemplo 1, utilizando 0,25 % en peso del fosfdtido par-

cialmente hidrolizado 4(0,17 % de monoacilglicerofosf4tido en peso.
de la grasa) y se dej§ reposar a 609 durante 20 horas, tras de
lo cual mostrdé una seﬁaraeién acuosa de sélo 1 % ¥ wna viscosidad

de 10 cP, ;

.

EJEMPIO 3

Se disporsé un fosfatido orudo de soja (100 g) en dos
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veces su pego de agua, so afiadié la pancreatina tratada térmi~
camente del Ejemplo 1 (25 g) y se extrajo dos veces la mezcla con

dter (1 litro). Se dojé reposar el extracto de éter saturado oon

agua, & 229, durante 3 horas y media y se destls; después el éter,
' desecéndose el residuo de fosfdtido bajo presién redueida, & 40¢,

El fosf4tido hidrolizado parcialmente, dispersable en agua, asi
bbtenido, era de un color més oclaro que el Posfétido crudo inicial,
Ty trag la separacién de grasa y 4cido g:caéo libre mediante extrac-
¢ién de acetona, se coﬁpmbd que contenia un 20 % en peso d_e no=-
noacilglicerofosfatidos. ‘

So vreparé wna emulsién de aceite en agua al 50 %
como en el Ejemplo 1 ﬁti]:izando wn 2 % del fosf4tido parcialmente
hidrolizado —proporeién en peso- (0,8 % de monoacilglicerofosfi-
+ido, en peso de la grasa)s después de dejar reposar durante 20
horas a 602, no se habia producido separacién acuosa, y la emul-
sion pre;sentaba entonces una viscosidad de 10 cP. 7

) BIENPLO .

Se tomé la fracocién de fosf4tido de soja soluble en
aloohol, del Bjemplo 2 y se hidroliz$ empleando las condiéiones
del Ejemplo 3, con la excepcién de 'que ol tiempo de reaccién fue
de 8 horas., El producto de monoacilglicerofosfitido :':nsoluble on
éter precipité junto co; los fosfatidos no cambiados, mientras gue
los 4cidos grasos formados por la reacoién pernia.nacia.n disueltbs.
La solucidn de éter sqbrenadanté fue decantada y se desecs el re-
siduo bajo presién reducida a 40° para dar un fosfétido parcial-
mente hidrolizado, soluble en agua, oocntentivo de un 45 %*én veso

de monoacilglicerofosfdtidos.

Se preparé wna emulsién aceite on agua, al 50 %, como
en el Ejemplo 1, utilizando 0,25 % en peso del fosfétido parcial=

_men’ce hidrolizado (0,2 % de monoaoilglic;erofosfé’cido en peso de
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la grasa) y se deojé reposar a 60¢ durante 20 horas, tras de
lo cual no mostrd separaocidn de agua ¥y d@o una viscqsidad.de
15 cP,

A una leche desnatada agriada (100 g) se lo afiadié
ol fosf4tido parcialmente hidrolizado del Ejemplo 4 (2,5 g):y
tras haber sido dispersado, se le afiadié acoite de cacahueie ‘
(400 g), emulsiondndose la mezcla a 602, La emulsién de aceito en |
agua al 80 % obtenida (contentiva de 0,28.% de monoacilglicerofos—
fétido en peso de la grasa) era vertible, y después de 20 horas -
& 602 no mostré separacién de agua ni de aceite ¥y dio una vis-
cosidad de 39 oP; permanecié estable después de ulterior acidi-
ficaoidén ocon 4doido citrico hasta un valor pH de 4,0,

EJEMPLO 6 , ‘

Un fosfétido de soja desgrasado, parcialmente hidro-

ligado (6 partes en peso) contentivo de un 25 % de lisolecitina y

u 20 % de lisocefalina en peso, que se babia preparado & par-

' tir de un fosfédtido crudo de moja por hidrélisis “enzimdtioa con

’

fosfolipasa A, se dispersé en una mezcla de leche descremada (200 -
vertes) y agua (200 partes), se calentg la dispersién a 659 y se
afiadié una mezcla de grasas de margarina (600 parﬁes) a 709, &l

, blempo que se agltaba vigorosamente el resultado utlllzando un
agitador de turbina., La emlsién resultante de aceite en agua al

- 60 % se homogeneizd a 702 y mostrd después una dimensién uniforme |

" de gotitas de grasa con un didmetro de gobita medio de 3 Pe Se

afiadié una soluc16n acuosa de 4oido ldctico al 90 % ! hasta que el
pH de la emulsién fue de 4,5, y se enfrié entonces la emulsidén
acidificada a 82, DLa emulsién aceite en agua parcialmente crista~ .
lizada esi obtenida fue después invertida de fase a 8§ = 129 por

agitacién en une mezoladora Hobart durante 8 minutos, La fase

‘
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acuosa que 86 separd (265 partes) se extrajo, dejando wna mar-
‘garina de fase invertida (720 partes). Se amasé ol producto du=
rante breve tiempo para dar una. margarina contentiva de un 82 ¢
de grasa que era similar a la mentequilla en plastioidad, elas-

ticidad, impresién de sabor y foxma vista al microscopio.

) | BIEMPIO T

Una fraceidn de fosfétido de goja desgrasadoy npare
cialmente hidrolizado (8 partes en peso), contentiva de 33 ¢ de
lisolecitina y 8 % de lisocefalina en peso, que habia sido obte=— -
nida por hidrélisis enzimdtica de una fracoién de fosfétido de soja
soluble en alcohol, que poseias una proporcién relativa de lecitina
raspecto a cefalina de 4,9 a2 1, se dispérsé a 75§ en leche dege
cremada (200 partes), que se habia puesto previamente en un valor

pH de 4,5, mediante adicién de &cido ldctico acuoso al 90 %. Se

afiadié una mezola de grasa de margarina (500 vartes) a 802,mien-—

tras so agitaba la mezcla vigordsamente, a- lo que siguié otra

«cantidad (300 partes) a 802, con agitacién moderada, La emulsién
aceite en agua al 80 % resultante, gue presentaba una consisten-

cia gemejante a la de la mayonesa, s¢ enfrié’con una agitacién

" moderada hasta aproximadamente 82, para efectuar la cristalizacién

parcial de la grasa ¥y seo amasé después para dar una margarina de

v

fase invertida.
' EIEKELO 8

La fraccidn de fosfditido de soja desgrasado, parcial-
mente hidrolizado (8 partes en peso) del Ejemplo 7, se dispersd
en una mozela &.70% de leche agria (100 vartes), leche descre=
mada fresoa (100 :garizes) ¥ suero en po;l.:)'o (3 partes) con wn TH de
4,8. Se afiadié aceite de mantequilla exento de Ffosfdtido (500 par-
tes) a 702, a la mezcla, con vigorosa agitacidn, a lo que siguié

una nueva cantidad (300 partes) a 702 con agitacién moderada,
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La emulsién homogénoa resultante, aceite en agua, al 80 %, yro~
sentaba una consistencia semejante & la de la mayonosa. Se¢ enfrid

lentamente sin trabajarla, hasta aproximadamente 92, para efectuar
la cristalizacidén parcial de la grasa y s; trabajé después, para
dar un producto de plasticidad y elasticidad comejantes a las de
la mantequilla, que se dejé reposar durante vaiias semanas, A la
, temperatura de frigorifico (59) el prodpcto resultéd tah fécil de
v extendér como la mantequilla normal a ung temperatura de 15 a 20¢,
, RJEHPLO 9 '
So tomé un fosfdtido de aceite de colza crudo, des—
grasado por extraccidn de acetona (100 g) guo posela un contenido
de lecitina (fosfatidilcolina) de 23,4 % en peso y un contenido
de cofalina (fosfatidiletanolamina) de 16,2 % (segin determinado
por cromatografia de cap§ delgada ubtilizando el método de Wagner,

Fette, Seifen, Anstrichmittel, 1961, 63, 1119) y se dispexsé en

dos veces su peso de agua-corriente. Se afiadié a la mezcla yancrea—
tina en polvo (2 g) que se habia calentado previamente a 782 du-
rante 30 minutos, se mantuvo la mezcla a 502 durante 6 horas, ¥
se desecd deqpués por evaporacién -bajo presién reducida a 502C,
‘El andlisis mostré que apréximadamente un 65 % de la lecitina se
habla convertido en lis&iecitina ¥ que aprox;madamente un 75 % de
-la cefalina se habla convertido en lisocefalina. Tras separar el
4cldo graso 1%bre por exbraccidén con acetona, el producio conbtenia -
wm 12 % de lisolecitina y un 8 ¥ de lisocefalina en pesio. So ubi-
.lizé el fosfdtido de aceite de colza parcialmente hidrolizado
para proparar una emnlsién‘aceite on agua segin desorita en ol
Ejempio 1.

BIENPLO 10
Se afiadid gra&ualhonte aceite do girasol (300 g) a

70 & una dispersién acuosa (100 g) a 0%, contentiva de una frac—
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oién soluble de protefna de s6ja (2,5 g) ¥y la fracoidén de fosfé~
tidode soja desgrasado parolalmente hidrolizado (1,5 g) del Ejem—
»lo 7, con agitacién vigorosa: la emulsidén finamente fliviclida, N
vertible, de aceite en agua, al T5 % (contentiva de 0;2 % de mo=
noacilglicerofpsfdtido en peso de grasa) que #e obiuve,era esta-

ble a temperaturas de O y 702 y podia diluirse con agua.

En resumen, la Patente de Invenoién que se solioita

deberd recasr sobre las sigulentes
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REIVINDICACTIONES

1. Procedimiento para la preparacién de una emule

sién grasa en el que se utiliza un emulsionador fosfdtido, en ol
cual se emulsiona grasa lIgquida con agua en presencia de un emul=
sionador fosfatido, wn 15 % al menos del cual, en peso, @8 un
ﬁonoacilglicerofosfé%ido cuyo grupo acilo deriva de un 4cido
graso que posee por 1d;menos 8 4tomos de oarbono, y se forma
una enulsién de aceite en agua.. .

2. Un procedimlento segin la reivindicacién 1, en
el qﬁe por lo menos wn 25 % dellfosfétido e3 el monoacilglicero-
fosfdtido, : |

3. Un procedimiento segin las reivindicaoiongé 16
2, en el que el grupo acilo del monoacilglicerofésféﬁido tiene
Dor lo menos 10 &tomos de carbono.

4. Un procedimiento segin cualquiera de las reivindi-

. caciones precedentes, en el que el monoacilglicerofosfdtido es un

d-nonoacilglicerofosfdtido,
| 5. Un -procedimiento segin la reivindicacidén 4,'en

el que el monoacilglicerofosfédtido comprende lisolecitina.

8. Un procedimiento segin la roivindicacién 5, en
el que el monoacilglicerofosfétido comprende lisolecitina y lim
aocefalina, siendo la proporoidn de lisolecitina respecto a la -
lisocefaiina de por lo menos 4 a 1 en peso. .

7. Un procedimiento semin cualquiera de las reivine
dicaciones 4 a 6, en ol que el monoaocilglicerofosfitido s» ha ob-
4$eonido por la avcidén de fosfolipasa A en un diacilglicerofosfi-
tido.

8., Un procedimiento segin la roivindicacién 7, en
el qué la fosfolipasa A ubilizada se‘obtu%o por inactivacién A

térmica parcial de pancreat;na.

L]
.
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itido deo haba de soja.
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9. Un procedimiento segin las reivindicgciones Tu
8, en el que bl diacilglicerofosfdtido utilizado fue un fosfé~

10, Un procedimiento segin cuaslquiera de las :reivin-’
dicaciones precedentes en el que la grasa comprende grasa vege-
tal. _ . .

11. Un procedimiento segin cualquiera de las reiv::mdi-'
caciones 1 a 9 en el que la grasa comprende aceite de mentequilla,

‘ 12, Un procedimiento segin cualquiers de las reivine
dicaciones vrecedentes, en el que la cantidad de grasa utilizada
es dol 3 al 85 % en peso de la emulsién, o .

13. Un procedimiento segin la reivindicacién 12,
en el que la cantidad de grasa utilizada es del 60 al 85 % en
vego de la emulsidn.

14, Un procediniento segin cualquiera de las reivine
dicaciones 'precedentes, en el que la cantidad de monoacilglicero-
fosfatido utilizada es del 0,1 &l 15 % en peso de la grasa.

15, Un procedimiento segin cualquiera de las reivin~
dicaciones precedentes en el que existe asinismo proteina solu-
ble en agua, incorporada en la emulsidn. »

16. Un procedimiento segin cualquies.'a. de las reivin-
dicaciones precedentes en el que se afiade 4dcido para dar un valor
vH de 4 & 5,

[

17. Un procedimiento segin oualquiera de las reivindi-

, caciones precederites, en el que Se prepara una emulsién de un

35 aun 85 % de contehido.graso, la cual se enfria a continuacidn

hasta por lo menos 59 por debajo del punto de i_:‘usién de la fase

grasa. )
18. Un procedimiento segin la reivindicacién 17, en

el que la emulsién aceite en agua enfriada se trabaja para occa—
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sionar la inversion de fase y producir una emulsidén de agua en
aéeite. .
19, BSe reivindioca por ltimo como objeto mobre él
. q_uolha de recasr la Pate:mte de Invencifn que se solicitas '"PRO-
5 CEDIMIENTO PARA LA PREPARSCION DE UNA EMULSION GRASA™,
~ Todo tal y conforme queda descrito y reivindicado
en la presente Memoria descriptiva- que consta de discinueve -

péginas mecanografiadas,

Madrid, 12 Julio de 1.968 ‘.
10 - 'BERNARDO UNGRIA
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