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El presente invento se refiere a alimentos plésticos
extensibles que contienen grase y & procedimientos para su prepa-
racién.

El invento se rofiere en especial a la produccién de
alimentos extensibles semejantes a margarina que pogeen mayor con-
sigstencia en lo que se refiere a plasticidad y elasticidad.

Pruebas llevadas & cabo con consumidores han demostrado
que, siendo otras cosas igusles, cuanto més semejan la plasiicidad
Yy clasticidad de tales productos las de la mantequilla, més valor
se les confiere,

la margarina se prepara de ordinario enfriando en un
trocador térmico escariado de superficie tubular cerrada una emul-
siqﬁ qﬁe contiene aproximadamente 80% en peso de grasa, en la cual
sefdispersa un componente acuogo, por ejemplo leche. Durante el en-
friado y escariado se formen muchos pequefios ntcleos cristalinos, de
42l modo que vultimamente al menos parte de la mezcla grasiente cris—
éaliza en forma de crisfales de un tamafio muy reducido. La emulsidn
enfriada puede fratarse a continuacién en un fubo de reposo, en el
cual prosigue la cristalizacién, y después conformir y empaquetar la
pargarina. En el momento del empaguetado, el producto puede semejar
mentequilla més o menos estricteamente en cuanio a su consistencis &
tenor de la grasa seleccionada, pero puede producirse la post-crista~
lizacién, que perjudica la elasticidad y plasticidad.del producto fi-
nal mediante la formacién de una red cristalinea.

. También es posible preparar margarina en forma andloga a
la preparacién de mantequilla, partiendo de una emulsién semejente a
crema contentiva de 40 - 60% en peso de grasa en la fase acuosa. Este
go enfria a 12-162C, y a continuacién es tratada y batida como en la

fabricacién de mantequilla, E1l efecto del batido es el de efectuar la

inversién de fase, a f£in de dispersar €l componente 2cuoso en la grasa,
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dando a cualquier fage acubsa excedente la exprésién de "leche de

nanteca”,

Dado que esta “leche de manteca" no puede utllizarse de
nuevo ante el riesgo de contaminacidén microbiolégica, resulta anti-
econémico comenzar con una crema contentiva de 40-60% de grasa. ya
que en la fabricacién convencional de mantequilla es preferiblé en
cambio comenzar con una “crema" que contenga la misma cantidad de
grase que 86 requisre en el producto de margarina, es decir, aproxi-
madamente un 80%, En cualquier caso, no obstante, el producio expe-
rimenta una post-cristalizacién durante el almacenamiento como enel
caso de margarina preparada utilizando el método anteriorments deg-
crito,.con el resultado de que me produce un cambio a una consisten—
ciﬁfﬁenos semejante a mentequilla.Este cambio se reduce solamente en
paﬁte usando como fase graga una mezcla grasients interesterificada.

' El alimento pléstico extensible de este invento compren=-
de una emulsién enfrieda, sensiblemente no trabajada, compuesta por
fO - 905 en peso de grasa, con un valor de dilatacién a 25¢C de 100-
400 mm3/25 gy la cuel es dirpersada, junto con una proporcién de un.
compoﬁente acuoso del alimento extensible en una fuse continua cons—
titulda por el resto del componente acuoso.

El alimento extensible del presente invento se prepara a
partir de una emulsién de grasa dispersa en un componente acuoso, y'
aun contiene parte de dicho componente acuoso como fase continua.

Aun cuando el alimento extensible de este invento my pro—
bablemente posee otra estructura fisica distinta a la mantequilla,
muestra ceracteristicas de elasticidad y plasticidad senejantes a la
mantequilla, incluso en almacenamiento prolongado & temperaturas am-
biente,

La egtructura tnica de este nuevo alimento extensible se

obtienc gin eleboracién, por medio de un sistema emulsionador que »ro~
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porciona une emulsién la cual es parcisimente desestabilizada en—
friéndola para cristalizer la grasa. Es esencial evitar cualquier
trabajo considerable de la emulsién contentiva de un sistema emul-
gionador con‘estas propiedades, pues de otro modo se produce la
inversién de fase y se pierden las propledades semejantes: a mante—
quilla que carecterizan el producto. ' '

El invento facilita también un método para la fabrica-
cién de un alimento pléstico extensible segin se describe, on el
cugl se prepara wnz emulsién contentiva del sistema emulsionador
dispersando la grasa derretida en una fase acuosa ¥y enfriando la
emulgién en reposo a una temperatura a la cual cristaliza al menos
un 10% de la grasa, obteniéndose un grado de desegtabilizaciéa de
0,1?-- 0,75.

f Aunque ¢l alimento extensible atin contiene une fase acuo=

sa continua, parte del componente acuoso se halla contenido probable-
mente en grupos de cristales de grase en la fase dispersa..
i El grado de desestabilizacién de la emulsidén de grasaen
la fase acuosa pueds calcularse a partir de los valores relativos de
conductividaed eléctirica antes y después de la desestabilizacién, ya
que parte del componente acuoso en la fase dispersa no se halla dis—
ponible para conducir slectrieidad.

Por éonsiguiente, el grado de desestabilizaciénpuede de-

finirse como sigue:

C R antes « C R desnués
C R entes. !
donde C R antes = conductividad relativa antes de la desestabilizacién

grado de desestabilizacién =

Yy C R después = conductividad relativa después de la estabiliszacisdn.
La conductividad relativa es el coeficiente de conductividades espa~
cificas de la emulsién y su fase acuosa a la misma tenperatura.

La conductividad especifica de la fase acuosa puede de-

terminarse con una pil'a de conductividad convencional provista de
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electrodos,

La conductividad especifica del producto puede también
rpedirse introduciendo en el producto una pila de conductividad Pro-
vista de electrodos,

Como quiera que la conductividad del rroducto cambia
notablemente como resultado de la inversién de fase, debe evitarse
en la medide de lo posible cualquier trabajo del producto producido
por la insercién de los electrodos en el mismo., Se introducen por
tanto con preferencia en el broducto, en sentido transversai,'elec-
trodos con filo de cuchillo, por ejemplo de un ancho aproximado de
no més de O,1 mm,

La conductividad especifica del producto puede también
determinarse mediante una pila contentiva de electrodos e introduci-
da en la emulsién antes de formar, enfriando ésta, el alimealo exten=
sible; eliminando de tal modo el efecto de trabajo del producto cuan-
do se introducen los electrodos en el referido alimento.

' Los valores relativos de conductividad del Producto obte-

nido a partir de esta prueba son sin embargo algo més elevados que

“los obtenidos por el método anterion,

La magnitud de esta diferencia se refiere prineipalmente
a la consistencia del producto, medida en g/cm® por el método do Haigh
ton, deserito en J.Am. O0il Chem. Soc. 36 (1959) pp. 345-348, a tenar
de la ecuacién:

diferencia en % = 5%6 X consistencia + 4

La conductividad relativa de la enulsién antes de la deg-
estabilizacién puede calcularse f4cilmente a partir de los velores
especificos de conductividad de la emulsién J su fase acuosa a una
temperatura a la cual la emlsién no esté todavia desestabilizada, esg

decir, a una temperatura antes de comenzar la cristalizecién de la grasa

La fase acuosa de un alimente exiensible puede obienersge
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derritiéndolo, y su emulsién ro~-emulsionando el producto derretido

~en la fase acuosa,

El grado de desestabilizacién no debe ser tan ligero que
ge transfiera wna cantidad insignificante del componente acuoso du-
rante la fase de enfriemiento de la emulsién a la fase dispersa, ni
por otra parte debe ser tan importante gque tenga lugar la inversién
de fase, o sea la agregacién de las particulas grasas. en la fase dis-
persa hasta formar una fase grasa continua.

Bl sistema emulsionador debe por tanto ger capaz Ade reali-
zar dos funciones:

1. estabilizar la emulsién grase, en especial durante la preparacién
y otros tratamientos, como por ejemplo la homogeneizaciérn asi como
gﬁ posible tratemiento térmico para eliminer micro-organjsmoé;

2. éantener ol alimento extensible en la condicién desestabilizada,
producida mediante la fase de enfriamiento.

BEstas funciones pueden combinarse en un solo emulsionador,
pbro més comtinmente el sisteme emulsionador comprende uno o més emul-
sionadores para cada una de las funciones citadas anteriormente.

El sistema emulsionador en los productos del invento es
capaz de mantener un grade de desestabilizacién de 0,15 - 0,75 durante
un periodo de 4 semanss o mis en el alimento extensible no trabajado
almacenado a una temperatura de 15 a 25°C,

Con preferencia el sistema emulsionador incluye al menos
un derivado de un 4cido graso o alcohol gque contiene de 10 a 24 &tomos
de carbono en el grupo alquilo, més preferentemente un &cido graso o
alcohol saturado con 16 a 24 &tomos de carbono, ya que tales emulsio-
nadores pueden resuliar apropiados pare realizar la doble funcién de
estabilizar la emulsién durante la preparacién y mantener el alimentdo
extonsible en una condicién desestabilizada. Para este Gltimo fin al

menos el sistoma emulsionador comprende con preferencia un emulsionador
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noniénico con un factor HLB de 12,0 - 18,0 o 3,5 - 7,0,

Un factor HLB de 11,0 - 18,0 resulta adecuado cuando el
fin del emulsionador es dnicamente la estabilizaclén, Los factores
HIB se determinan bien por medicidén o por céleculo segliin se deseribe
en Jo, Soc. Cosm. Chem., 1 (1949), No. 5, pags. 311 - 326, Los emil-
sionadores de desestabilizacién epropiados son los monoésteres. de
glicerol o sorbitan o un derivado polioxietilénico respectivo, omo-~
noésteres de polioiietileno, como por ejemplo monoestearate de glice-
rol, monopalmitato de sorbitén, monoestesrato de sorbitén, monoestea-
rato de polioxietileno sorbitan, o monoestearato de polioxietileno,

La accién de estos emulsionadores puede ser fdcilmente
demostrads mediante una prueba de batido, Esta prueba puede llevarse

& cebo del modo siguiente:

i
t

' Se diluye una emulsién de aceite en agua contentiva de
70 - 90% de grasa a una temperatura superior al punto de fusidn dela-
grasa a un contenido en grasa de 40%, Se¢ enfria esta emulsiédn hasta
que la mayor parte de la grasa.esté cristalizada, y se bate la disper-
sién obtenida. Tras el batido se coagula la grass si la emulsién es
inapropiada como emulsionador de desestabilizacibn, pero de otro modo
bermanece en suspensién. '

Los monoglicéridos, en especial los derivados de 4cido
palmitico o &cido estedrico, son los emulsionadores-de desestabilizg~
cién preferidos de la clase de emulsionadores que poseen factores HIB
de 3,5 a 7,0, Los monoglicéridos comerciales usados en esto invento
deben contener con preferencia al menos 90% de monoglicéridos, estan-
do compuesto principalmente el resto yor di~ y triglicéridos.

Los emulsionadores de estabilizacién noniénicos apropiados
comprenden por ejemplo un polioxietileno sorbitsn o éster o é6ter de po-
lioxietileno o un éster o &ter de poliglicerol..Los ejemplos de estas

clages de emulgionadores son: decaglicerol monolaurato, polioxietileno
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sorbitén monolaurato, polioxietileno monoestearato, o &fter de 6xido
estoaril zlcchol etileno. Los tltimos dos emnulsionadores mencionados.
y también el polioxietileno sorbitén monoestearato son capaces de
realizar la dobge accidén de establlizacidén y desesiabilizacién. Ios
emulsionadores aniénicos con accién estabilizadora, que pueden usar-
gse en las composiciones del invento, comprenden oleato sédico, y éste-
res parcizles de 4cido citrico de monoglicéridos de £cidos grasos que
contienen al menos.l4 &tomos de carbono. Los monoglicéridoes pueden de—
rivarse de glicéridos naturales, por ejemplo acelte de’ sojs.

Otros emulsionadores de estabilizacién comprenden coloides
proteiniceos, como por ejemplo fosfo-proteinas. Los emulsioradores
fosfoproteinicos pueden por ejemplo comprender las sales alcalinas de
fosfbpfoteinas o complejos de fosfatidos con fosfoproteinas. Pueden
usérse con preferencia complejos lipoproteinicos presentes en la yeme
de huevo o lecﬁe de manteca y la sal slcslina de fosfoproieinas, como
por ejemplo caseinato., Si se usa yema de huevo como emulsionador de
éstabilizacién, no debe.desnaturalizarse por ejemplo por tratamiento
térmico previo. Se usa pues con preferencia en une condicién fresea,
si bien puede usarse también en estado conservado, por ejemplo median-
te la adicién de sal, siempre que no se desnaturalice. '

Si se usa caseinafo alcelino, es preferible utilizar casei-
nato sé6dico, que se fabrica con preferencia in situ en la fase acuosa
& partir de leche desnateda mediante la adicidén de un agente secuestra-
dor de i6n célcico~en forma de sal sédica, por ejemplo citrato sédico,
fosfatos condensados, como por ejemplo tripolifosfeto sédico, tartrato
sédico o la sal sédica de écido tetra acético de etileno diamina. El
sistema emulsionador debe hallarse presente en el alimento extensible
en cantidades minimas, como por ejemplo de 0,1 a 10% en peso basado en

la emulsién total,

Con preferencis los emulsionadores de estebilizaclén se
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usan en cantidades de 0,1 a 5%, por ejemplo yema de huevo 1 a o,
preferentemente 1,5 a 3%, y caseinato sédico 0,1 a 1%, preferente—
rente 0,2 & 0,5%.,

Log emulsionadores de desestabilizacién se usan con pre-
ferencia en cantidades de 0,25 a 1% en peso, por ejemplo G,3 a 0,65
de monoestearato de glicerol como emulsionador de desestabilizacién,
con 0,2 & 0,5% de caseinato s6dico como emulsionador de estabiliza~
cién, La grasa en el alimento pléstico extensible segln el invento
puede comprender uno o més triglicéridos de Scide graso que pueden
ser de origen animal o vegetal o ambos y pueden incluir grassa nor-
malmente llquida en una mezcla,

En general fodas les gresas y sceitos idéneas para la
Preparacién de margarina pueden ser aplicedas en el alimento extensi-
ble del presente invento, y aun dar como resultado un corportaniento
semejante a la mantequilla en el producto final,

Para obtener un alimento extensible de la estructura de—
seada, el velor de dilatacién de la grasa utilizade debe ser de 100
a 400 mm%/25 & a 2590, cdn preferencia las dilataciones de la grasa
deben también ser de 200 a 1,000 mm%/25 g a 52C. Los valores de dila-
tacibn de la mezcla grasa deseritos en esta memorizs estén determina-
dos por el método expuesto en H.A.Bockenoogen, "Anslisis ¥ caracte~-
risticas de aceites, grasas y productos grasos", Vol. 1, 1964, pégs.
143 - 145,

La grasa en el slimento pléstico.extensible del invento
Ppuede seleccionarse, como por ejemplo en maergarina, para conferir
propiededes particulares al alimento extensible, por ejemplo propor-
cionar un efecto de sabor frio mediante wna curva de dilatacién pro-
mmncizda,

La grasa puede seleccionarse ademés para proporcionar

extensibilidad a bajas temperstures o caracteristicas dietéticas es-
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pecigles, por ¢jemplo mediznte la presencia en ia grasa de compo-
nentes que posean un contenido elevado de &cido esencial.

Las mezclas grasas para el dltimo tipo de alimentos ex~
tensibles incluyen una considerable cantidad de un aceite vegetal
que contiene sl menos 40% en peso de &cidos grasos poliinsafurados,
on especial los &cidos grasos esenciales. Se cree que estos 4cidos
son diotéticamente ventajosos. Un 4cido graso imporitanite del grupo
de 4cidos grasos esenciales es: &cido cis=-9, cis-12,0cta-decadienoico,
coﬁienido en aceite de alazor, semilla de algodén, germen de trigo,
soja, semilla de uva, semilla de amapola, semilla de tabaco, nuez,
meiz y en especial de girasol. El dltimo se produce en grandss can-
tidades y posece un gusto excelente debido a su buena estabilidad a
lz oxidacién. Se halla por tanto preferentemente presente en las can—
posiciones del presente invento. '

Una ventaja particular del presente invento ¢s que inclu-
ye un elemento extensiple basado en una mezcla de aceite de manteca
¥y aceites vegetales ricos en &cidos grasos poliinsaturados. E1l pro-
duoto resultante, que semeja estrechzmente la mantequilla en cuanto
& consistencia y también en composicién, es asimismo superior al con-
tener mis 4cido graso poliinsatursdo que manteca natural.

Se han preparado excelentes productos.a partir de mezclas
gresas contentivas de 80 - 505 de aceite de manteca y 20 - 506 de ta-
les aceites vegetales.

Para evitar la contaminacién del alimento extensible con
micro-orgenismos es deseable mantener un valor pH inTerior a 7 en el
componente acuoso,

Para este fin puede hacerse &cido el componente acuoso
antes de preparar la emulsién afiadiendo 4cido léctico, &cido cltrico
u otros &cidos apropiados o mediante la adicién de bacterias por me-

dio de las cuzles se forma el écido léctico in situ.
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Puede ademés ser necesario ajustar ¢l pH a un valor
en el cual sean efectivos los emulsionadores. particulares. presen—
tes en el sisiema emulsionador, Asi, el caseinato s6dico pueds
mentenerse en un medio de un valor pH de 5,5 = 7,0, yema de huevo
a 4,0 = 7,0 y los emulsionadores sintéticos aniénicos en general
deben por supuesto mantenerse & un valor pH 4cido sufiéiente para
la lonizacién. Debe ademds protegerse el producto contra contami-
nacién micro~biolégice sometiéndolo a tratamiento de esteniliza~—
cién o mediante pasteurizacién combinada con la adicién de cal com
min suficiente, por ejemplo aproximadamente 10%, o de aproximada-
mente 0,6% de un preservativo, por ejemplo 4cido s6érbico o sorbato
s6dico basado en la fase acuosa,

En cualquier caso la sal comin debe hallarse presente
para dar gusio.

La presencia del componente acuoso en la fase continua
puede ser demostrada en los productos del presente invento yor el
comportamiento de colorantes solubles en agua mezclados con el ali.
mento extensible, E1 colorante es absorbido ¥y no aparece ningtn mar-
gen scusado cuendo se agrega una gotite del colorante, en contraste
con el conportamiento de la margarina corriente en la cual no se pro-
duce en absoluto ninguna difusién del colorante.

Por otra parte, un colorante soluble en grasa no se di-
fundird en modo alguno en log productos del invento en condiciones
similares. EL componente acuoso puede conformarse a la composicién
comin empleada para este fin en la fabricecidén de margarina corrien-
te; asl pues, puede umarse agua, & la cual puede afiadirse otros com~
ponentes, o leche integra, leche de manteca o leche desnatada sola o
dilulde.,

En la preparacién de los productos del invento, so dis-

persa primero por lo comtn el sistems emulsionador en el componente
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acuoso, pero si se usan emulsionadores solubles en grasa, éstos: al
menos deben dispersarse primero en el componente graso,

Al preparar la emulsién, se ailade la grasa al componen—
te acuoso.

Debe tenerse cuidado en evitar el exceso local de grasa.

El componente acuoso ge calienta también con preforencia
al menos antés do afiadir la gresa & una temperatura & la cual ésta
ge derrite. Puede prepararse la emulsién al volumen o continuamente,
por ejemplo en la forma en que se fabrica industrialmente la mayone—
sa, Es muy conveniente proporcionesr una mezcla adecuada, si fuera ne-
cosario colocando més de un agitador en el recipiente emu;sipnador.

A continuacién puede homogeneizarse la emulsidﬁ:y con
preferencia de tal modo que le mayor parte del aceite sea‘éﬁ forma
de gotitas de 3 a 10 micras de diémetro, Este tratamiento de homoge-
neizaci6n puede llevarse a cabo, por ejemplo, pagando la emulsién 2
través de un trituredor de coloide, un reactrén Willems o una vélvu-
la de homogeneizacifén. Después se enfria en reposo lz emulsién obte=
nide, por ejemplo en latas o artesas, en coniraste con el procedi-
miento corriente de margerina y mentequilla, en el cuel la enulsién
es agitada, por ejemplo en una batidora o un trocador térmico de‘su—
porficie escariada.

Log alimentos extensibles aporiados por el presente in-
vento son plésticos en composicién, es decir, son suficientemente
estables como para retener a temperaturas ambientes, o sea de 15 &
2520, la forma de un molde en 91 cuzl son preparados. 51 bien esta
caracteristica no requiere que se cristalice una gran proporcibén de
la grasa, debe haber al menos una cristalizeci6n aproximada de un 5
y con prafersncia &l menos un 105, con el fin de esteblecer un equi-
librio estable en el producto.

La emulsién, después de ser empaquetada, debe enfriarse
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mediente almacenamiento en un envase refrigerado o paso a través
de una réfaga de aire frio. La temperatura en el espacio de enfria~
miento debe ser con preferencia de 10 a -259C,

El tiempo de enfrismiento necesario para obtenser el
grado de desestabilizacién deseado puede variar por ejemplo do 45
minutos 2 80 horas segin la condicién en la cuel hubiera de efec—
tuarse.

Log productos del invento muestran una notable simili-
tud con la mantequilla, en especial con respecio a su consictencia,
o sea plasticidad y elasticidad, que probsblemente representan las
propiledades més importantes que contribuyen al atractivo de la man-
tequilla en sus cuzlidades generales de manipulacién. La plegtici-
dad de un producto puede averiguarse introduciendo une verilla en
ol mismo y observando el grado de formacién de cuello., Puede tam—
bién averiguarse por el hecho de que el producto pueda extenderse
de menera uniforme con un cuchillo, cuyo factor depende en gran me-
dida de la consistencia del producto. La elasticidad puede expresar—
g6 y medirse por ol médulo de clesticided de acuerdo con el método
de Haighton descrito en "Chemisch Weekblad", No. 37, parte 60,(1964),
pégs. 503-511, y si se aplica tal método 2 varias muestras de mante-
quille y mergarina obtenibles en el comercio, se observari que para
1z mantequilla csie médulo es aproximadamente 5-20 x 106 Dina/cm2 ¥
para una margarina de mesa de buené calidad aproximedamente 30-~130 x
106 Dina/cmz.

Prueba para la determinacién de la conductividad relativs en el ali-

mento extensible.

Se lleva la muestra a uns temperatura de 152C. Se intro-
duce en la muestre una pila de conductividad, consistente en un par
de electrodos de fino metal, para los cuesles se han utilizado con

éxito hojas de sfeltar no revestidas de un encho de 0,05 mm,
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Se montan los electrodog sobre un blogue de pléastico
a una distancia de 35 mm.

La pila presenta una constante de 0,21 cm_l.

Se conecta la pila de conductividad con un puente de
Wheatstone (?hilips PR 9500) y se mide la conduct;vidad especifica
a wna frecuencia de 1000 ciclos/seg. Usando el mismo puente de
Wheatstone, se mide la conductividad especifica de la fase acuosa
a una temperatura de 152C, con una pila de conductividad convencio-
nal consistente en dos electrodosg de acero inoxidable, de una su=—
perficie ds 225 mm2 ¥y una constante de pila de 0,2773&.

La conductividad relativa del alimento extensible es:

conductividad especifica alimento extensible
conductividad especlifica fase acuosa

A continuzeién se ilustra el invento por medio de los
siguientes ejemplos. En todos ellos se describen producios con un
grado de desestabilizacién de entre 0,15 y 0,75. Todas las paries
¥ porcentajes descritas en los ejemplos son en Deso.

Ejemnlo 1

A una mercla grasa consistente en

15 partes de aceite de girassol

35 partes de aceite de giresol espesado a un punto de

fugién deslizanie de 349C

35 paries de aceite de coco

15 partes de aceite de palma espesado a un punio de Tu-

si6n deslizante de 45¢C y con valores de dilataciénde

890 a 5eC

665 a 159C

420 a 209C

245 a 259C

125 a 302C

25 a 35¢C
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se agregaron 0,5% de ésteres glicéridos parcialrente destilada de una
mezcla de &cidos palmitico y estedrico contentiva de un 90% de mono—

glicéridos y con un valor HIB de 4,2, Se afiadieron menores Proporciones

- de aceites colorantes, vitaminas y saporiferos. Se prepard la fase

acuosa consistente en

90 partes de leche desnatada conteniendo 2,8% de cuseina

8 partes de solucién de citrato sddico al 10%

2 partes de solucidn de dcido cftrico al 8%
El valor PH del componente acuoso fue 6,2, y aproximadamente C,4% de
caseinato sédico fue formado in situ, basado en la emulsién total.

Se derritieron 83 partes del componente graso (tempera—
tura aproximada 60°C) y se afiadieron leniamente a 17 partes del com—
ponente acuoso hasta formar uns emulsidn de aceite en aguaa-

La adicibn fue llevada a cabo mientras se agitaba con
un agitador propulsor en un recipiente cubierto a una temperatura
de 602C, la emulsién formada fue homogeneizada a contimiacidén en un
triturador de coloide ajustado a una holgura de 0,6 mm y con una
velocidad circunierencial media de 11 m/seg.

La emulsién homogeneizada, en la cual 80% de las parti-
culas de grasa se hallaban comprendidas en los limites de 3~10 mi-
cras, fue esterilizada durante 15 seg., a 1302C en un trocador térmi—.
co tubular y después de ser enfriada a una temperatura superior a
los 702C se introdujo en cubas de plistico las cuzles fueron térmi=-
camente cerradas con una tapadera en condiciones asépticas.

Despuds de almacenado durante una noche (12 h) a 5°C fue
examinado el producto a 152C, siendo el porcentaje de grasa sélida a
esta temperaturz de un 30%. Lostraba una excelente consistencia se—

mejante a la mantequilla y resultaba frio y fino en la boca. Las prue-
bas de difusidén de color demostraron que el producto contenia una feom
se acuosa continua. El médulo de elasticidad era de 18.5.106dina/cm2,
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El producto no mostré apreciable formacibén de anillo cuando se
introdujo una varilla en el interior de une muestra. La conduc-
tividad relativa del alimento exiensible obienido exra de 0,075,
mientras que este valor en la emulsién aceite en agua antes de
la fase de enfriamiento era de 0,098, El grado de desestabiliza—
ci6én del producto obtenido era 0,098 — 0,075 = 0,24 y permanecid
préicticamente invariable durante eloégggcenamiento a temperaturas
de 15 a 209C durénte un periodo de 4 semanas.
Ejemnlo 2

Se us6 la misma compogicién grasa contentiva de mono-
glicéridos, como en el Ejemplo 1, y fus .emulsionada como anierior-
mente en las mismas proporciones con una composiclén acuocsz congise—
tente en

15, partes de yema de huevo fresco como emulsinonador de

estabilizacién ’
2 partes Qe cloruro sédico . -
0,5 partes de sorbato potésico comé preservativo y

72,5 parfes de agua corriente

En primer lugar se¢ ajustd la composicién acuosa a un va-
lor pH de 5,0 afiadiendo 4cido léctico. 4 continuacidén se introdujo
la emulsi6n en cubas de pléstico y se enfrié durante una noche (12h)
a 52C, Se examiné el producto a 152C, No mostraba formacién de anillo
y tenla un agradable sabor parecido a la mantequilla lizeramente agrio
¥ salado,

El m6dulo de elasticidad era de 12.106 ding/cmz.

El grado de desestabilizacién era de 0,31 y después de 4

semanas de almacenamiento a 152C 0,39,

Bjemplo 3
Se repitié el procedimiento segin el Ejemplo 1 con la ex~

cepcibén de que la composicién contenia 0,7% de &cido s6rbico calculado
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sobre la composicién acuosa. Se ajustd la fase acuosa de la emul—
sibn aceite en agua a un valor pH de 545 antes del emulsionamiento.

La emulsibn homogeneizada fue tambidn vasteurizada a
802C durante 15 segundos antes de ser enfriada en Teposo,

El grado de desestabilizacién del producto calculado,
descrito a partir de las medidas de conductividad, fue de 0,35 y
este valor permanecié pricticamente invariable durante 4 sémanas
de almacenamiento a una temperatura de 15 a 202(,

El producto final no mostraba rracticamente ninrcuna,
formacibén de anillo y era excelentemente extensible, cuyas propiew
dades no se perdieron en el slmacenamiento g 15-209C durznte 4

semanas ‘tampoco.

El mbédulo de elasticidad del producio fue de 12,5 x 106
dina/cm?,
Ejennlo 4

Se prepaié una, emulsidn esterilifada aceite en agua
segln el Ejemplo 1. fase grasa contenia los mismos monoglicé-

ridos en la misma conceniracidén, pero estaba comsuesta nor
?

40 partes de acelite de girasol

n

35 partes de aceite de girasol espesado a un punto de

fusidn de 34°C deslizante

10 partes de aceite de coco
15 partes de aceite de walma esvesado a un punte de fu-
sibén de 452 deslizante
¥y tenia una dilatacidn de

71C a 5eC
545 a 15°C
430 g 209¢
275 a 259C
140 a 30eC
25 a 359C
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Después de eéterilizada, se introd;jo 1la emulsién a
wna temperatura de 752C en latas las cuales fueron herméticamente
cerradas y continuamente transportadas a través de un tunel de re-
frigeracién, donde cade late fue sometida durante 3/4 de hora a
una réfaga de airc frio a una temperatura de -229C y una veloci—
ded de 3 n/seg.

Iuego fue examinado el producto a una temperatura de
15¢C. No mostrzba ninguna formacién de enillo, podia extenderse de
fSrma uniforme con un cuchillo, y posela un grado de desestabiliza-
cién de 0,57. Bl médulo de elasticidad del producto era de 20 x 106
dina/cmz. Despuds de 4 somanas de almacenamiento a temperaturas de
refrigerador y a temperaturas de 15-202C estas propledades pormane-
clan practicemente invariables.

Ejemnlo 5

Se repitié el procedimiento seglin el Ejemplo 1, excepto
que la emulsién estaba hecha de una diferente composicidén acuosa que
contenfa la totelidad del sistema emulsionador, incluidos los mono-
glicéridos usados en el Ejemplo 1.

La composicidén scuosa congtaba de

50 partes de leche desnatzda

3 partes de los monoglicéridos
5 partes de decaglicerol monolzurato (HLB valor 15,7)
como emulsionador de estabilizacidn

40 partes de agua.

El valor pH de la composicién acuosa era aproximadamente de 6,4.

El grado de desestabilizecitn era de 0,40 y después de
4 semanas do almacenanmiento a 152C 0,55. El producto no mostrazba
apreciable formacién de anillo y poseia una buena elasticidad (el
médulo de elasticidad era de 14,3 x 106 dina/cmg), cuyas propieda-

dogs fucron retenidas durante el almacenamiento.



10

15

20

25

30

b
SRR B /y;"’
".‘m"mf(l;‘tdgfr‘

-19 - .

Se preparé una emulsién como en el Ejemplo 1 a partir
de 17,4 partes de la misma fase acuosa v 82,6 pertes en peso de wna
mezcla gresa, consistente en 70 partes de grasa de mentece derre-
tida y 30 partes de aceite de girasol refinado, y conteniendo ia
misma proporcién del emulsionador de desestabilizacién que ante—
riormente, La mezcla grase tenia los siguientes valores de dilata—
oidn:

930 a 53¢

820 a 109¢

5% a 1520

315 & 209C
éOO a 252C
95 a 309C
20 a 35¢C

La grasa fue dispersada a una temperstura de T02C en la
fase acuosa, y después lg'emulsién fue homogeneizada en un generador
de alta frecuencia reactrén Willems, 80-30% de las particulss gresas
fenfian un difmetro de 3-~10 micras.

La emilsién caliente fue introducida a una temperatura
de TOSC en cubas de pléstico pre~esterilizadas, que después fueron
enfriadas durante 12 horas a 52C y posteriormente almacenzdes: a 152¢C,

Antes y despuéds de un periodo de almacenamiento de 4 ge—
menas las muestras fueron comparadas con mantequilla y productos de
le misma composicién, pero preparados ror un "procedimiento de inver-
8ién de fase" (segin se describe en la memoria de vatante briténica
801,118) o un "procedimiento Votator! convencional segin se describe
en "Margerine" por Amdersen and Williams, Pergamon Press (1965) péz.
248, en el cual le mezcla grasa junto con la fase acuosa es enfria~
da y trebajade en un trocador térmico de superficie escariada (tiem—

Po do permenencia aproximadamente 6 segundos) y posteriormente intro-
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ducida en un tubo de reposo (tiempo de permanencia 2 minutos).
Lés datos enaliticos fueron:

Producto Producto Producto

Nentoquille invento  fase inv, Votztor
Consistencia g,/cm2 a 520 2200 1550 1285 1820
102eC 1700 820 845 12C0
1546 1065 495 320 365
202¢ 280 160 demes? blando 70
Médulo6e1asticidad
(10° aine/cif ) 18,0 20,0 23,2 25,6
Grado desestabilizacitn > 0,99 0,44 > 0,99 > 0,99
Formacién de anillo no no no ligera
Bxudacifn aceite 7
(48 horas a 22°C) no no fuerte fuerte

Después de 4 semanas de almacenamiento a 152¢ se obtuvie-
ron casi los mismos valores para cada uno de los tres productos. Por
los valores de consisiencia puede fijarse la extensibilidad del pro-
ducto de acucrdo con J.Am,0il Chem.Soc. 36, de Haighton, en 8,347,

como sigue:

£ 50 g/cm2 o muy blando a apenas vertible
50-100 = muy blando, no extensible
100-200 = blando, pero ya oxtensible .
200-800 = satisfactoriamentc pléstico y extensible
800~1000 = duro, pero satisfactorismente extensible
1000~1500 = demasiado duro, limite de extensibilidad
> 1500 = demasiado duro.

Asi pues, el producto del invento posee mejores limites de extensi-
bilidad en comparacién con el producto de inversién de fase ¥ el |
producio Votatoxr,

BEjemplo T

Se preparé un alimento extensible a partiz de 81,2 par-
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tes en peso de una mezcla grasa ¥ 17,8 partes en peso de una fase
acuose. Lia mezcla grase consistia en
40 partes de aceite de girasol
30 partes de aceite de coco
15'partes de aceite de girasol espesado a un punio de
fusién deslizanté de 342C
15 partes de una mezcle grase intercsterificadu de 65
yartes de aceite de semilla de palma completamente
hidrogenado y 35: partes de aceite de palma completa—
mente hidrogenado.
Los valores de dilatacién eran:
760 a 5¢C
715 a 109C
525 a 152G
- 325 a 202¢C
135 a 2520
45 2 3020
A esta mescla grasa se afladieron 0,5%: en peso de losg mo-
noglicéridos usados en el Ejemplo 1, y también 25 mg/kz de g-caroteno
¥y saporiferos, La mezcla groge fue dispersada en 702C de la misma for—
ma que se describe en el Ejemplo 1 en una fase acuosa consistente en.
90 partes de leche desnatada con 2,80 de caseina .
6,3 partes de una solucién acuosa de citrato sédico al 10
35T partes de una solucidén de 4cido citrico al 8%, propor-
cionando 0,3% de caseinato sédico in situ
¥ 10,0 partes de sal comtn. El valor pH de la fase acuosa era
deo 6,5.
La emulsién aceite en agua obtenida fue introducida a T02C en cubas
de pléstico y después de un periodo de enfriamiento en reposo de 12

horas a 59C se obtuvo un producto gue era ficilmente extenaible, sa
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derretia ripidamente en ia boca y no mostraba ﬁinguna formacién de
anillo. Le impresién de sal de este producto corrsspondia a la de
una mergarina normal con 1,50 de sal en la faso acuosa. EL srado
de desestabilizacién era 0,33 y el médulo de elasticidad 15 x 106
dinq/cmz, cuyas cifras fueron rotenides después de 4 semenas de al-
macenaniento a 2020,
Ejenplog 8-15

En estos ejemplos se prepararon varios alimentos exten-
gibles a partir de una emulsién de 82 partes de una mezcla grasa
dispersa en 18 partes de una fase acuosa que contenia un sistema
emulsionador noniénico para estabilizar la emulsién durante la pre-
paracién y homogeneizacién. La mezcla grasa consistia en

10 partes de aceite de girasol

15 partes de aceite de soje, ligeramente hidrogenado(IV'98)

25 partes de aceiie de coco

10 partes de zceite de semilla de palma

5. partes de aceite de palma espesado & un p.f. de 452C

35. partes de aceite de girasol espesado a un p.f.de 352C
Los valores de dilatacién de esta mezcla eren:

900 a 52C

800 a 10¢C

650 a 1520

375 a 202C

200 a 252C
La composicién acuosa en los alimentos extensibles. consistla en

50 partes de leche desnateda

3 partes de ésteres glicéridos parciales, como los usa-
dos en el Ejemplo 1 pars desestabilizar un alimento
extensible

5 paries de un emulsionador nonidnico

40 partes de azua.
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El valor pH de la fase acuosa era de 6,5,

En total fueron comparados 19 emulsionadores no iénicos,
de los ouales fueron seleccionados 8 sistemas emulsionadores apropia-
dos, todos los cuales poselan valores HIB de 12-18.Ias emulsimes fueron.
Preparadas segin se describe en el Ejemplo 1 e introducidas. a 702C
en cubas de pléstico, que a continuacién fueron herméticamenie cerra-
das y enfriadas durante 12 horas a una temperatura de 52C, Las pro-
piedades plésticas y el grado de desestabilizacién de los productos
segin el invenio fueron retenidos casi por completo tras. un periodo
de almacenamiento de 4 semanas a una temperatura de 15-202C, Todos los
productos fueron también examinados visualmente poco despuds de su
preparaciéng los resultados se muestran en la Tabla I anerc.

Biemplos 16--21

Se prepararon varios alimentos extensibles en cutos ojem—
Plos a partir de una emulsién conmpuesta por 80 partes de une mezcla
grasa que contenia 1% en peso de un emulsionador de desestabilizacién
no ibnico dispersa en 20 partes de una composicibn acuosa en la cual
se formé in situ, como emulsionador estabilizador, 0,4% de caseinato
s6dico basado en la emulsién total. La mezela grass consistia en

35 paries de aceite de girasol

10 partes de aceite de palma espesado & un punto de fue

sién deslizente de 459C B :
20 partes de aceite de coco

35 partes de aceite de girasol espesado a2 un punto de fu-

sién deslizante de 35°C
Los valores de dilatacién de la mezela grasa eran:
860 a 59C
760 a 109C
650 a 1520
450 a 202¢C
250 a 259C.
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La composicién acuosa consistia en 90 partes en peso de leche des-
netads que contenia 2,85 de caseina, 8 partes de una solucién de
citrato sédico acuoso al 10% y 2 partes de una solucién de 4cido
citrico al &%

El velor pH de la fase acuosa era de 6,2.

La emlsién fue preparada segin se describe en el Ejon—
plo 1 y a una temperatura de 702C introducida en cubas de pléstico
les cuales Ffueron enfriadas al menos durante 12 hores a una iempera—
tura de 59C,

Las muestras obtenidas fueron probadas a 1526 al.siguien—
te dfa y después de 4 semanas de almacenamiento a 15-202C,

En total fueron comparados 17 emulsionaderes 20 iénicos,
Los resuliados se muestran en la Tebla II anexa, de la cusl se des~
prende que se obiicne un producto setisfactorio de acuerdo con el in-
vento a partir de un emulsionador de desestabilizacién con un valor
H.B de 3,5-7,0 o de 11,0-18,0, que son no iénicos y estén basados en
4cidos gresos saturados que poseen 16-24 &tomos de carbono.

Ejemplo 22

Se preparéron alimentos extensibles, segln se describe
en el Ejenplo 1, a partir de una emulsién que contenia 80;: de la mis-
ma mezcla gresa y la misma proporcién de emulsionador de desestabili~
zacién monoglicérido que la usada on el Ejemplo 1, ¥ 20% de un corl—
ponente acuoso, consistente en

90 partes de leche desnatada con 2,85 de caseina

7 partes de una solucién de citrato sbédico al 105
3 partes de una solucién de &cido oitrico al 8% produ—
ciendo 0,35 de caseinato como emulsionador de esta-
bilizacién in situ.
El valor tH de la fase acuosa sra de 5,85.

La emulsién fue dividide en %res porciones y se nidié el
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grado de desestabilizacién de cada muestra después de enfriada a
10, 15 y 209C durante 72 horas y luego después de almacenada duran—
te 1, 2, 3 y 4 semanas a estag temperaturas.

Se prepararon tres nuevas miegstras del mismo modo, ex-
cepto que no se agregd ningin emulsionador de desestabilizacidn.
Log resultados se hallan resumidos en la Tabla III, De ésta se des—
prende que los productos segin el invento retuvieron el grado de
dgsestabilizacién requerido inclugo después de un almacenamiento
prolongado a temperatura ambiente,

Los productos eran superiores en cuanto a consistencia
fotal semejante a la mantequilla, comperados con los produsios sin
emulsionador de desestabilizacioén, y no mosiraban apreciable forma=—
cién de anillo, o humedad suclia.

Bjemplo 23

Se preparé wna emulsién como en el Ejemplo 1 a partir
de 17,8 partes de la misme composicién acuosa usada en el Ejemplo 3
¥ 82,2 partes en peso de una mezcla gresa que contenia la misma pro-

poreién del emulsionador de degestabilizacién monoglicérido que an-

" teriormente., La mezcla grasa consistia en:

70 partes de aceite de girasol

15 partes. de aceite de girasol espesado & un punto de
fusion deslizante de 34°C

15 partes de una mezcla grase interesterificada de 65
partes de aceite de semilla de palma completemente
hidrogenado y 35 partes de aceite de palme completa-
mente hidrogenado.

La mezela grasa tenia los valores de diletacidén siguientes:

450 a 5°C

405 a 109C

315 a 159C
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235 a 209C
145 a 25¢C
70 a 309C
15 a 352C.
La centidad de 4cidos grasos poliinsaturados en la mezcla grasa
era de 41,5%. -

Le emulsién homogeneizada fue introducide a una tempe-
ratura de T0°C eﬂ cubas de plastico pre-esterilizadas, que fueron
enfriades durente 12 horas a 520 y posteriormente hermétlcamente
corradas y almacenadas a 102C, El producto fresco no mostrabz nin-
guna formacién de anillo y posela un médulo de elasticidad de 12,5 =
10 dina/cmz. Ademis era Técilmente extensible con un cuchilio, in-
cluso a 1020, por cuanto el valor de consistencie a esta temperatura
era solamente de 560 g/cmz.

El gredo de desestabilizacién era de 0,36.

Después der4 semanas de almacenamiento a 109C y a 152C
no se observé cambio alguno en la consistencis, y el grado de desca~

tebilizacién era de 0,44,

"Bjemplo 24

Se repitié ol procedimiento del Ejemplo 1, excepto qﬁe
1z emulsién estaba hecha de una composicién acuosa diferente que con-
tenfa solamente un omulsionsdor para realizar la doble funcién de es-
tebilizar la emulsién durante la preperacién y desestabilizer el ali-
mento extensible.

La composicién acuosa consistia en:

50 paries de leche desnatada

5 partes de polioxietileno (50) monoestearato
45 partes de agua.
El valox rH de la composicién acuosa era aproxinadamnente

de 6,3. E1 grado de desestabilizecién era 0,47 ¥ después de 4 semenng
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El producto no mostraba formacién de enillo y el médu-
lo de elasticidad era de 18,2 x 106 ding/cmz, cuyas propiedadés
fueron reienidas al ser slmacenado.

Ejemplo 25

Se repitié el procedimiento del Ejemplo 24, excapto que
ge agregaron 5 partes de polioxietileno (2@)monoesteariléter al com-
ponente acuoso como emulsionador.

El grado de desestabilizacién del producto freséo era
de 0,25 y después de 4 semanas de almacenamiento a 152C 0,.0.

El producto no mostraba ningune formacién de aaillo y el
médulo de elasticidad era de 17,5 x 20° dina/cma, cuyas propiedades
fueron retenidas al ser almacénado.

Bjemnlo 26

Se repitié el procediniento del Ejemplo 1, exceﬁto que
la emulsién esteba hecha de unz composicién acuosa diferente que con-
tenia 10 partes de éstér de 4cido citrico de monoglicéridos derivados
de fcidos gregos de aceite de soja.

La fase tcuosa fue ajustada por 1 N hidréxido sédico a
un valor pE de 6,5. _

El grado de desestebilizacién del producto fresco era0,23
y después de 4 semanas de almacenemiento a 15-202C 0,36,

Bl producto no mogtraba nincuna formacién de anilleo y vo-
sela un médulo de elasticidad de 15,3 x 106 dinq/cma, cuyas propie-

dades fueron retenidas al ser almacenado,
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TABLA I

Preparacidn y propiedades alimentos extensi

emulsionadores no idnicos

Posi-
ble
prepa Exémen visuc
raciln Formacién anillo
Ejen Valor emul-
_plo Eaulsionador HLB  _sién 59 159 59 1
8 Decagliceril monolau~
rato 15,7 &Si Ninguna Ninguna Mod. Bu
- Decagliceril dioleato 11,2 No Enulsidn se
~ Decagliceril tristea=-
rato 9,0 No BEnulsidn
~ Prigliceril monoéster
de grasa de reposteda 9,3 DNo Enulsién
- Triglicerol hexanoato - No Enulsidn
- Triglicerol monoestea
rato 8,8 Mo Emulsién
- [Eriglicerol monodis-
tearato 5,2-8,8 No Enulsidn se
- Hexaglicerol octanoa-
to - Si Considerable Pobre - Po
- Hexaglicerol disteara '
to 8,6 No Bnulsibén se |
9 Decaglicerol monolau-
rato 15,7 Si Nipguna Nipguna Pobre Mo
10 Decaglicerol dilaura-
to 12,9 &Si Ninguna Ninguna  Pobre Bu
- Decaglicerol disteara
to 11,2 XNo Enulsién se .
- Poliglicerol éster de
4cidos grasos satura-
dos superiores - No -Emulsibn
11 Polioxietileno (20) =
sorbitén monolaurato 16,7 8Si Ninguna Ninguna  Buena Bu
- DPolioxietileno (7,5)
monoestearato 11,1 XNo Emulsién s
' 12 Polioxietileno (40) -
monoestearato 16,9 &si Ninguna Ninguna Mod. Bus
- 13 Polioxietileno (50) -
‘ monoestearato 17,9 si Ninguna Ninguna Buena  Bw
14 Estearil alcohol (20)
eter.. 6xido de etile~
no 15,4  Si Ninguna Ninguna Mod. Bug
15 Polioxietileno (7,5)
monoestearato + poliog
xietileno (50) monoes
tearato 14,5 Si Ninguna Ninguna Mod. Bue
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TABLA I
acién y propiedades alimentos extensibles que contienen
emulsionadores no iodonicos
Posi- Grado
ble de des=-
prepa Fxémen visual, plasticidad, humedad suelta, estabi-
racifn Formacién anillo elasticidad liza-
emul- ¢idn a
sidn 5e 152 52 158 52 15 152 15-209C
Si Ninguna Ninguna Mod. Buenas. Mod. Mod. Buena 0,35
No Emulsidn se hace gruesa después homogeneizacidn -
No : Enulsidén se corta en la preparacién -
Fo Emulsidén se corta en la preparacidn -
No . Emulsidn se corta en la preparacién -
No - BEnulsidn se éorta en la preparacidn -
3 Mo Brnulsidn se hace gruesa después homogeneizacién -
Si Considerable Pobre  Pobre Mod. Buena Mala 1l
No _ _ Emulsién se hace gruesa después homogeneizacién -
Si Ninguna Ninguna Pobre Mod. Mod. Buena  Buena 0,48
Si Ninguna Ninguna  FPobre Buena Mod.. Buena  Buena 0,52
No Enulsién se hace gruesa después homogeneizacién =
Ko ‘Emulsidn se corba en la preparacidén -

.

Si Ninguna DNinguna  Buena Buena Alguna Alguna Buena 0,29
Yo Emulsién se corta en la homogeneizacién -
Si Ninguna Ninguna Mod. Buena  Buena Mod. Buena 0,40

Si  Ninguna Ninguna Buena  Buena Alguna  Mod. Buena 0,39

Si Ninguna Ninguna Mod. Buena MNlnguna Alguna  Buena 0,52

Si Ninguna Ninguna Mod. Buena Mod. Mod. Buena 0,37
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TABLA II

Grado desgstabl

Valoreg HLB lizaci
Despué:
Ejem- Calcu- Decla~ DIfa si- de 4 s
_plo Emulsionador lados rados guliente manas
En blanco - - 0,46 1
16 Glicerol monobehenato 2,6 : 0,48 0,52
17 Glicerol monoestearato 4,1 0,39 0,42
Glicerol monooleato 4,2 0,47 > 0,99
Glicerol monolaurato 5,3 0,67 1
Ester poliglicerol parcial de
4cidos grasos de sebo 6,6
Ester poliglicerol parcisl de
grasa de reposteria 9,3
Egter poligllcerol parcial de
Acido estearico 9,0
Ester poliglicerol parcial de ‘
acido oleico 8,6
Ester poliglicerol parcial de
4dcido léurico 15,7 0,55 1
Etilenoglicerolmonoestearato 2,7 0,47 1
Propilenoglicerolmonoesteara-
‘o 594'
Sacarosa monoestearato 7,7
Sorbitéan monolaurato 8,6 0,50 > 0,99
18 Sorbitén monopalmitato 6,7 0,71 0,72
19 Sorbitén monoestearato 4,7 0,71 0,69
Sorbitan monooleato 4,3 0,52 1
20 Polioxietileno (20 sorbitin
monoestearato 14,9 0,40 0,52
21 Polioxietileno (7,5) monoes-
tearato 11,1 0,42 0,48
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TABLA JT

Grado desestabi-

Valores HLB 1izacidn Exémen visual a 152G
Después
Calcu- Decla~ Dia si- de 4 s¢ Formacién Humedad FElastici- Plastici
lados  rados  guiente manas anillo suelta dad dad
- - 0,46 1 Elevada Muy mals Mala Muy mala
3,6 0,48 0,52 Ninguna Buens Buena Buena
4,1 0,39 0,42 Ninguna Buena IMuy buena Muy buens
4,2 0,47 > 0,99 Elevada Muy nmala Mala Muy mala
5,3 0,67 1 Elevada Muy mala Mala Muy mala
£
6,6 Se estroped emulsidn
e
9,3 Se estroped emulsidn
e
9,0 Se estropebé emulsidén
e ) '
8,6 Se estroped emulsién
e
15,7 0,55 1 Elevada Mala Mala Muy mala
2,7 0,47 1 Elevada Muy mala Mala Muy mala
. 3,4 Ninguna Mala Mala Muy mala
7,7 Se estroped emulsidén
8,6 0,50 > 0,99 Ligera Mala Buena Moderada
6,7 0,71 0,72 Ninguna Buena Buena  Bastante
buena
4,9 0,71 0,69 Ninguna Buena Buena  Buena
4,3 0,52 1l Ligera Muy mala Demasiado Mala
blanda
14,9 0,40 0,52 Ninguna Buena Buens.  Buena
11,1 0,42 0,48 Ninguna Buena Buena  Buena
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TABLA IIT

INFLUENCIA DE IA TEMPERATURA DE REFRIGERACION SOBRE IA
DESESTABILIZACION (A 159C) DESPUES DEL ALMACEN

Enulsién con mono

JDespués de refr

- Grado desestabi:

ZTemperatura de refrige-

racibén oC fresca 1 semana 2 semanas
10 0,26 0,25 0,29
15 0,18 0,18 0,21
20 0,18 0,18 0,23

Emtisiéh'sih honog

Degspués de refri

Grado deséstah;;

Temperatura de refrige-

racidén oC fresca 1 semana 2 sémaggg 3
10 0,19 0,83 0,91
15 0,31 0,71 0,86
20 0,64 0,68 0,86
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TABLA ITT

TRATURA DE REFRIGERACION SOBRE LA ESTABIT.IDAD DEL GRADO DE
ACION (A 159C) DESPUES DEL ALMACENAMIENTO A 202C

Enulsidn con monoglicéridos

Después de refrigeracibén

- Grado desestabilizacidn

fresca 1 semana 2 semanas 3 semanas 4 semanas

0,26 0,25 0,29 0,32 0,32
0,18 0,18 0,21 0,25 0,39
0,18 0,18 0,23 0,23 0,24

Erulsién sin monoglicéridos

Después de refrigeracidn

Grado desestabilizéqgén

Dme

fresca 1 semana 2 semanas 3 semanas 4 semanas

0,19 0,83 0,91 0,92 1
0,31 0,71 0,86 0,91 1
0,64 0,68 0,86 0,92 1
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En resumen, la Patente de Invencién que se solicita de—

beré recaer sobre las siguientes:
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~ REIVINDICACIOQNES -

1. Un procedimiento para prepzrar un producto plas~
tico para untar el pan, qQue - contiene del 79 al 90% de grasa
emulsionada, caracterizado porque una grasa fundida con valores
de dilatacidén a 259C de 1CO hasta 400 mm3/25 g, nas un siste~
na de emulsién, se dispersan en una fase acuosa y la emulsidn
obtenida en reposo se enfria a una temperatura de 10 a -259C ¥y
con un grado de desestabilizacién de 0,15 a 0,75 y se envasa,
conteniendo el sistema emulsiénadox aplicado, apto para la esta-
bilizacidn de lz emulsidn durante la produccidn y para conservay
12 masa pléstica para uniar el pan en su estado desestabilizado,
por lo menos un agenite de emulsidn con un factor HLB de 11,0 a
18,0 o dicho agente emulsionador en combinapién con coloides pro-
téicos y/o en combinacion con un agente emulsionador con un fac—
tor ELB de 3,5 a 7,0 6 coloides proteicos en combinacidn con un
agente emulsionador con un factor ELB de 3,5 a 7,0.

2, Un procedimisnto sezin la reivindicacién 1, ca-
racferizado porgue antes de su enfriamiento se homogeniza la
emulsidn, hasta que la mayor parte de las gotitas de aceite tie-
nen un didmetro del drden del 3 a 10 micrones.

3., Un procedimiento segin las reivindicaciones 1 6 2,
caracterizado porque la emulsién se enfria después de envasada.

4, Un procedimiento segun la reivindicacidn 1, carac-
terizado porque como agente emulsionador se emplea al menos un de-
rivado de un acido graso o de un alcohol, en pafticular de acidos
grasos o alcohoies con 10 & 24 atomos de carbono, asi como deri—
vados de &cidos o alcoholes safﬁrados.

5. Un procedimiento segun la reivindicacidn 4, ca-

I_‘.G,.c:tcn:izac'l.c) porque se emplean derivados de acidos grasos o zlcoho=-

les con 16 & 24 Atomos do carbono, Tave
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6. Un procedimiento segun la relvindicacicn 4, carac-

-

terizado porque se emplea como agente emulsionador un monoester de
glicerina o de sorbitan o un derivado polioxietilenico del mismo .
o un monoester de polioxietileno. \
5 "~ T« Un procedimiento segun la reivindicacidén 4, carac—
terizado porgue como égente emulsionader se emplea un éster o Ster
i j de sorbitan de polioxietileno o de polioxietileno o un &ster o dter
| de poliglicerila,
8. Un procedimiento segin la reivindicacién 1, carac-
10 terizado porque como coloide irotéico so enplea yema de huevo,
9. Un procedimiento segin la reivindicacion 1, carac—
terizado porgue como coloide protdico =e emplez caseinato sodico,
10, Un procedimiento segin las reivindicaciones {1 a 9,
cdraeterizado porque a la emulsidén se agrega 0,1 a 10% deol agenie
15 ' emulsionador,
11. ~Un procedimiento segin la reivindicaeién 10, carac-
terizado porque a la emulsién se agregan 0,25 a 1% de un agente emul-

sionador desestabilizante,
12, Un procedimiento segin la reivindicacion 11, carac-
20 terizado porque se agrega al sistema del medio emulsionador de 0,3
a 0,6% de monoestearato de glicerina y 0,2 a 0,5% de caseinato sé-
dico.
13. Un procedimiento segin las réivindicaciones 1al2,
caracterizado porque se emplea una mequa grasa parcialmente crista-
25 lizada con un valor de dilatacidén a 59C de 200 a 1000 m3/25 &

14. Un procedimiento segin la reivindicacién 13, carac-
terizado porque se emplea una mezcla grasa que contiene un aceite

vegetal, con 2l menos 40% en peso de acidos grasos poli-insaturados.

15. Un procedimiento segin la reivindicacidén 14, carac-

30 terizado porque como aceite vegetal se emplea aceite de girasol,
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16, Un procedimiento segln las, reivindicaciones 13 o
15, caracterizado porque como grasa resbtante se emplea aceite de
m;ntequilla.
17. Un procedimiento seglin las reivindicaciones 13 a
15, caracterizado porque a la mezcla grasa se agregan 20 a 5C% en
peso de un aceite Qegetal.

18. Un procedimiento segin una de las reivindicaciones

1 a 17, caracterizado porque ¢l producto para untar el pan es someti-~

- do a un tratamientoc de esterilizacidn,.

19, Un procedimiento segin una de las reivindicaciones
1 a 18, caracterizado porque al producto para uniar el pan, se agre-
gan de 0,2 a 10% en peso de sal comin, con relacion a la fase acuosa,
' 20, Un procedimiento segln unz de las reivindicaciones
1 a 17, caracterizado porque al producto para wntar el pan, se agre~
gan de 0,2 a 5% en peso de dcido sopbico, con reiacién a la fase
acuosa, |
21.  Se reivindica por ltimo, como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita: "UK PRCCEDINIZT-
TO.PARA PREPARAR UN PROIUCTO PLASTICO PARA UNTAR EL PANY,
| Todo conforme queda descrito y reivindicado en la pre-
sente memoria descriptiva qué consta de treinta y cuatro paginas

mecanografiadas.

Madrid, 3 Diciembre 1968

BERNARDC UNGRIA
PeDe
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