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Procedimiento pars la preparacidn de emulsionadores

dispersebles en agua para alimentos.

Solboitants: PIKEN VITAMIN OIL CO., ITD., entidad japonesa, resi-
dente en: No. 8-10, 3-chomo, Nishikanda, Chiyoda-ku,

Tokyo, Japén. -
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. Extracto de la descripeién.

Procedimiento de preparacidén de emulsionadores
~ dispersables en agua para alimentos, en forme de pol
vo, de fdeil manipulacién y de rdpida y homogénea -

dispersion en agua incluso a tsmperaturs ordineria,

5. caracterizado por la dispersién de emulsionadores li~
poL
eﬁ.
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pofilicos para elimentos, en- forma ligquida,

da., en agwla, en presencis de gugtanciss coloidales hidrofi-
lices, y por el ulterlor sescado del liquido dispersante asi
"y

obtenido.

- i e

La presente invencidn gse relaciona con un proce-
o .

dimiento de preparacién de polvos de emulsionadores lipofi-
licos para aiimentos, que son rdpidamente dispersados en
aéua ineluso a temperaturss inferdores a 3520,

' Haste ahora, ha sido muy diffeil disperser emul-
sionadorés lipofflicos en agua por si mismos y con frecuen—
cia ha 8ido necesario afladir una adecusda cantidad de emul-
sionadores hidrofilicos para tal fin a los emulsionadores
lipofilicos., ZEstos wltimos, cuando se aplicaen como tales a
alimentos, no mueétran plenamente su efecto, debido 'a una

inguficiente dispersidn. Por consigulente, en la préctica

-efectiva, se dispersan de ordinsrio homogéneamente en agua

en determinadas condiciones 6 se disuelven en un aceite an-

tes de aplicerse al alimento,

‘ . El presente invento prétende mejorar los inconve-
nientes de los emulsionadores lipofilicos ordinarios y ade-
mds extender su aplicacién. Ids particularmente, esta in-
vencin proporciona polvos de enulsionadores lipofilicos pa
ra alimentos, guc son de Ffécil manipulacidén y rdpida disﬁe;
sitn homogénea en agua a temperatura ordinaria, medisnte
digpersidn de emulsionadores lipofilicos pars alimentosz, en
forma liquide, sdélida 6 pastosa, en agua, a wa temperatura
ordinaria ¢ superior, medisnte agitecidén en presencia-de
sugstencias coloidales hidrofilicas, y mediente secado por
un método adecusdo, tal como por ejemplo secado por pulverdi

zacidn, por estorilla de esgpume y por coungelacidn,
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Los emulsionadores lipofilicos.de la presente in-

veneldn ineluyen ésteres gliceroles de deidos grasos, éste-

.res sorbitanos de deldos grasos, ésteres de sacerosa de dei

dos grasgos, ésterés propilenq»glicélicos-de deidos grasos ¥y
sus derivados, etc,, y las sustancias coloidales. hidrofili-
cag incluyen alginato sdédico, alginato propileno-~glicélico,
carragaen 6 musgo irlandés, carboximetileelulose sdédica,
celulosa metilice, fosfato sédico de elmidén, glicolato a6
dico de almiddn, poliacrii&to gédico, caselna, caseinato
86dico, alblmina, protéina de éoja, gluten vital, gelatina,
almiddn, almidén soluble, dextrina, goma ardbiga, goma guar,

goma de algarroba, polifesfato sddico, ete, Como agentes

~hidrofilicos asuxiliares, pueden afladirse pequeflas cantide-

des de Jjabén y égoteres sorbltanos polioxietilénicos de dei-
dos grasos. Egtas sustanclas, los emulsionadores lipofili-
cog y sustanciaes coloidales hidrofilieas, pueden usarse 80—
las 8 en adecuada- combinscidn de mds de dos.

: En‘la préctica de la presente invencidén, el 1i-
quido dispersante se preparsa, ﬁo medianté un proceso espe-
cificado, gino simplemente caléntando une. solucidén acuosa
diluida de una sustiancia coloidal_hidrofilica con un emul-
gionador lipéfilico afiadido, 8 agregando al agua con agita-
cidn una mezela de un emulsionador lipofilico y una sustan-
cia coloidal hidrofilica. ILa cantidad de la sustancia colg
idal hidrofilice es inferior al 50 % respech 8 su supa con
el emulsionador lipofilico, '

Ia carecteristica de los polvos emulsionadores 1i
pofilicos dispersables en agua para alimentos, segtn la pre
gente invencidén, consistente en que pueden dispersarse uni-

forme y rdpidamente en ague a temperatura ordinaria sin ca-
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lentarse, es ventajosa respe;§O a ga e log emulsionadores

lipofilicos convencionales .pera alimentos.

Ios polvos emulsionadores lipofilicosg dispersables

V g - » 0
.en agua pueden aplicerse en la elaboracién de alimentos,

mezclando el polvo con los materiales alimenticios 6 afiadien
do el polvo disperso en agua a una femperatura adecuada. Eg-
to0 facilita el proceso de fabricacidn de alimentos ¥y por
congiguiente contribuye a mejorar la eficacia en la Ffabrica-
cidén de log mismog, que recientementg 8@ ha desarrollado con
gran rapldez.

Los polvos de emulsionadores lipofilicos disper-

sables en agua para alimentos segin la presenté invencidn

~tienen la ventaja, respecto a otros convencioneles, de que

los polvos; cuando se afladen a las materias primas'alimenti—
cliag en’forma ds polvo, -incluso antes de su elaboracidn; cO~
mo asimismo en el momento de la misme, pueden mejorar nota-
blemente la calidad del alimento. Por consiguiente, la pre
sente invencidn hs hecho posible un nuevo método de aplica-
cidén de emulsionadores lipofilicos para alimentos, que es
totalmente diferente del correspondiente a los emulsionado-
res lipofiliéos convencionaley pafa alimentos;

Los emulsionadores lipofilicos dispersables en
agua de esta invencida pueden aplicarse en la medida deseé—
da & alimentos tales como pan, tortas, bizcochos, mezclas
para tortas, asl como otros productos horneadog, horina de
avena, espaguetis, macérrones, helados, mezclas pera helados
y otros alimentos, en los que los emulsionadores deberdn afig

dirse en la proporecidn del 0,01 a8l 5 % y preferiblemente del

~0,1 81 0,5 % por peso de las materias mismas.

Ia presente invencidn se explicard con referencla a
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los siguientes ejemplos y al adjuﬁtd d;bujo, que es un gpé;
fico cuyas abscisas representan tiempo de almacenamiento en
horas, les ordenadas representan lé tenacidaa de grumo en
gramos; la curva em Qe €8 de 6ontrol, la curva *"”Zﬁr“*
correspbnde & polvos finos de monoestearato de gliceriné ¥y
la cur§a e Zmwme cOTTegponde al producto del ejemplo 1.

Monoestearato de glicerina 300 g
Carboximetilcelulose sédica - 50 ¢
Agua - 550 g

Se calenté a 659C carboximetilecelilosa sédica dig

persada en agua y se afiadld monoestearatt de glicerina, agi

tdndose luego vigorosamente la mezela con un homogeneizador

pars obtener un liquido dispersante de la suspensidén. Este

F=1:) égité con une mezcladora de alimentos y se extendid so--

bre una red de alambre de 10 mallas en un espesor de 5 cm

¥ luego se secd durante 10 horas en un secador de corriente

~ de aire caliente a 55 - 659C. El material secado fué tritu
- rado en forma de‘polvo de emulsionadores para alimentos,

Aque fueron rdpidamente dispersédos en agus.

_ EJEMPLO 2
Monoestearatb de sorbitano ‘ 20.000 ¢

‘Monoglicérido de deido graso de gebo 5.000 g

Dextrina : 10.000 g .
Polifosfato sédico o , 1.000 g
Agua ' o . ¢ 64.000 g

© Se afiladié & agua caliente (659C), una nezcla de
monoegtearato de sorbitano, monoglicériao de dcido graso de
gebo, dextrina y polifoafato sédico y la resultente solu-

¢cidn mezclada se agltd vigorosamente con un homogencigzador
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para preparar un liquido dispersante de la suspen916n, que
Tué gecado por pulverizacidn a una temperatura inferior a
100¢C, para obtener polvos de un emulsionador lipofilico

1

dispersable en agua, para allmentos.

ETEMPLO 3
. {pnooleato de propilenoglicol 20,000 g
| Ester de sacarosa de dcido graso 20.000 g
Honopalmitato de sorbitano 50,000 g
Caseinato sdédico 10.000 g
Goma ardbiga . ' : 2.000 g
Agua _ 300.000 g

Se calentd a 602C una solucidén de gome ardbiga y caseinato
s8édico en agua y, despuéé de afiadirse el emulsionador lipo-~
filico, se homogeneizé la mezcla mediante agitacién. E1 11
guido dispersante fué gecado por el método de secado median
te congelacidn al vaclo y el resultante material fué tritu-
rado por wn método adecunado para obtener un polvo de emul~
sionador lipofilico, que puede dispersérse répidamente en
agua. |

Al objeto de ilustrar el efecto de esta invenciéﬂ,
se muestra a continuaciém el resultado de un ensayo de dig-
persabilidad en agua, es como sigue: en porciones de 50 cm3
de agua a diferentes temperaturas, dlsnuestas separadanente
en cilindros medidores tapados, se anaden porciones de 500
mg de varias mvestras de ensayo y se agitan los cilindros a

mane 60 veces en direccidn vertical, Gurante 30 segundos.

El grado de dispersidn obs ervado se muestra en le tablail.
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TABIA 1. = Dispersabilidad en acus —

Temperatura (8C) -~ 10 15 .30 - 50 60 65

©e0e® ©

& Muestres ensayadas.
Monoestearato de x x . x % 0
&glicerina o -
Monoglicdrido auto- ,
. emulsionable’ X X X 0 ©
10, - Producto. del ejemplo 1 0 © @ @ ©
Producto del ejemplo 2 o - © ® © @
Producto del ejemplo 3 0 @ © © @©
Qbgervacionses: - x  sin dispersar;
0 insuficientemente disperso;
15, (@ = completamente disperso
Ios emulsionadores iipofilicoé digpersables en
- ~ agua preparados_en los éjemplos l, 2 y 3 fuveron completamen-
- te dispersos en agusa é 1520 y por encima de esta temperatura, :
pero el monoestearato de glicerina y el monoglicérido auto-
20.- " emulsionable, que fueron ensayados como controles, no se digv
perseron en agus por debajo de 608C, |
- Seguidamente se describirdn apiicaciones a la ela~
f" boracidn de alimentos de los polves de emulsionadores lipo-
:xii: filicos dispefsables en agué para aquéllos, segin la presen
55:’ . te ‘invencidn. | . - ;' ’ |
L Aplicacidn 1. -~ Panes y panecillos —
Como es bien sahido, la adicipn de monoglicérido
g % otros emulsionadores lipofilicos & la'masa tlene por re-

sultado we mejorada calidad de la misma, produciéndose pa-

30, nes blandos y de elevada calidad, asl como evitar su enran-
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ciamiento, preservdndose asi mejor los productos. En gene-
ral, los emulsionadores lipofllicos son disueltos en una
mantecs a emplear como tal manteca superglicerinada 6 bien

disueltos en aceite 6 agus, bajo determinadas condiciones y

luego afiadidos a la mesa.

IS :
) A este respecto, los polvos emulsionadores lipo- -

- filicos dispersables en agua de esta invencidén pueden produ

cir un efecto superior al de los procesos convencionsles y

facilitar la manipulacidn, puesto que los polvos se afaden

como talesg a la harina y se hornean en un proceso convencio
nal. '

1 -~ 1. Efecto cuando se aplican a la masa,

 Los productos en polvo de 1los ejemplos 1 ¥y 2 fue-
ron mezclados con harina y la mase preparada a partir de
aqguéllia fué ensayada mediente un farindzrafo Bravender en

cuanto a estabilidad en el amasédo; A efectos de control,

" ge emplearon polvos finog de monoestearato de glicerina que

pagaben a través de una criba de 120 mallag. Ios resulta-
dos se muestrsn en la tabla 2.

TABIA 2 ~ Ensayo de estabilidad de masa,
medida por un farindsrafo,

Proporcidn Absorcidén Estabi Consig  Valor

de adicién de agua 1lidad” +tencia en el

($) a 1a ha () (min.) de la - valo-

rina. : massa . rime~
(B,U.) tro

ery

7‘é5ntrol

* Polvos finoz de monoes-—

0 59 - 9.0 500 64

_%earato de glicerina 0,5 59 9,5 500 64

‘ufroducto del ejemplo 1 0,4 61 12,5 1490 - T5

~Produeto del ejemplo 2 0,4 6l 12,0 490 4

-~
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Como muesbran los velores de estabillddd Y del va-
Jorimetro en la tabla, los polvos flnos de monoestea*ato de
glicerina tuv1eroq casi ol mismo efecto que el control, pe-
ro la adicién del producto del ejemplo 1 6 del 2, mostrd una
notable mejora en ls estabilidad de la masa en la operacidn
de amaaado. Ademds, la masa a la qve se habia afladido el
polvo producto de los ejemplos 1 6 2, resultd menos adheren-
te, de manera gue aumentd la facilidad para su manmpu;a01dn
mecdnica., -

1 - 2, Efecto sobre el hornesdo.

Composicidn para el método directo de formacidén -
de la masa: . | -

Harina . 100 g

Levadura 2z
Margarina . 4 g
Azdcar .4 g
Csel 2g
BrﬁgK V 20 ppm
Agua | cantidad adecuada
Emulsionador 0,4 - 0,5 g

Se mezcld con harina el pfoducto-de log ejemplos 1 y 2 y se
cocld pan con aquélla por el método directo de formacildn de
masa. A efectos de control, se aﬁadieron andlogamente pol-
vos Ffinos de monoestearato de glicerina.'

Los resultasdos se muestran en la tabla 3.
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TABLA 3. Eugayo de coccidn

Proporcién Volumen '
de Aspecto

5) afiadida pan
- 4348
* Control, 0 % 1970cc/masga Basto
Producto del ejemplo 1 0,5 % 2005cc/435¢  Fino
' mase.
Producto del ejemplo 2 0,5 % 1998cc/4368 Fino
nesa
10, Polvos finos de monoeg- '
tearato de glicerina. 0,5 % 1975cc/435¢ Beasto
: , mass

- Ia dureza de la migaja, medida por un compresime-
tro AACC, se muestra en la figura 1.

15, ' Se observa que evidentemente los.productos de los
ejemplos 1 ¥ 2 no son meros polvos de'emulsionadores iipof;
licos sé}idos, sino que pueden dispersarse rédpidamente en

" agua de la mase durante el amasado, mejoran ﬁotablemente la
calidad de la pasa y del pan é impiden el emrancizmiento.

20, Aplicacidn 2. Toria de manteca.

Debido a lag grendes proporciones de agua y azl-
car en la mezcla, ha de afladirse un emulsionador de buena
R calidad., Cuando se prepara una torta de yema de wna eleve-

‘da relacidn- del 130 %, el emulsionador se aplica tal como

NI
3

{,:f ge halla contenido en la manteca. En el presente ejemplo,
se aplicd el productc del ejemplo 3 a harina en la, propor-.
cién del 0,5 % respecto a ésta, junto con margarina ording
ria sin contenido de emulsionadoves, Observdndose consiguilen
temente un superior efecto en el incrementado volumen y mejo

30e. . . rado aspecto de la fase interna de la torta,



Compoaicién de torta de yema de elevada relacidn
del 130 % S
Harina | 100 g

Margarina - 50 g
5, ‘ Azdcar 130 g
Polvo de coccién 6 g
Sal 38
 hgua . w0s
Huevo entero B 60 g _ 7
10, : Todos los ingredientes fueron mezclados simulidnea-

mente ‘6 por el método de todos. en una mecha. Los resultados

ge muestran en la tabla 4.

TABLA 4. Torta de yema.

15, A Volumen de Aspecto de la fase
: torta (por interna de la torta
150 g de
masa )
gin adicidn L 240 cc Consta de aglomers~
» ' dos de distribucidn
irregular
Producto del ejemplo 3 350 ce fino
20.

CAplicacidn 3. Mezela pare tortag.

Se afladieron los polvos del emulsionador lipofi-
lico dispérsable en agua preparado en el ejeﬁplo 2 a una mez
25;}- cla para tortas, produciéndose una torta conimezcla de la si
gulente composicdéns .
Harina 100 g -
:_f' . Aglcar en polvo 110 g.l
‘ ' - Margarina JO g
30, - ' . Sal. : 1



Polvo de coccidn . 58
Huevo secado 5 &

B Producto del ejemplo 2 0,5 g

TABLA 5. Ensayo cobre produccién de tortas.

5.
Proporcién  Volumen  Aspecto de
i . de tgrta la fase in
afiadida (4) (cm”) terna.
Control 0 360 Basto
10, Producto del ejemplo 2 0,3 ' 410 Iino
Producto del ejemplo 2 0,5 450 Fino
Monoglicérido de dcido
graso de sebo pulveri-
zado 0,5 320 Bagto
15, ' Aplicecidn 4. Pastas pars 8.
Se prepararon pastas péra té con la siguiente com-
posicidn, en la que se afiadié el producto del ejemplo 1 a la
 herine en la pr0poroi6n del 0,5 % :
Compogicidn
20, ‘ Manteca = 480 g
Azvicar 240 g
- Yema de huevos 320 g
 Harina 960 g
Producto del ejemplo 1 4,8 g
zé;fv Ia adicidn del producto del ejemplo 1 hizo menos nimeda &
1a masa, menos sdherente y de mds fdcil paso & través de wn
moldeador. La pasta producto era méds voluminosa y suave
fifz ‘en comparacién con el producto preparado sin eﬁulsionadbres,

La suavided el paladar fué calculada por el valor de desmo~

3G, - ronamiento, tal como segvidamente se indies (tabla 6).



PALBLA 6., Valoresg do é:émo:r:c»myp}en'to, do o pagbn,

Yalor de desnore-

nemdento.

5. Foulsionedor no afiedido | 126,3
Producto del ejemplo 1 afiedido
en w1 0,5 4 , 109,
Anlicecidn 5. Howina de avens.
Se cuece harina de avena mediante ebullicidn duranie
10, 2 & 3 minutos con 2,5 veces eproximadomente su volumen do
ague y se sirve pars su conswno con sdicidn de leche, pero
el almiddn presente on clla s susceplible de tornarse yag
5080 al coearse, deteriordndose en lo que respecta & sabor,
sin embargo, la misme herina de avena & ia'que se habia afin
15, dlgo el polvo del producto Gel ejemplo 1 en la proporeidn del
0,3 %, no se-ﬁorné ﬁasﬁosa al cocerse ¥ por congigulento e~
Jord en gran médida su sabor.
| Aplicacidn 6, Fapaguetis.
Como materis pfima ge usd haring de trigo durum 6 gé-
20, molina; Se afadieron polvos del pro&ucto del ejemplo 1, en
las. proporciones del 0,5 ¥ ;,0 % a la compogicién pulveriza
da, que tenla wn contenido en agua del 23,7 %, amasdndoze
1as mezclas durante 20 minutos.
So preﬁar&rom espaeguetis con una mdguina de ensayo
2D Draibanti de 20 kg de carga, cbn un diémctz% en lo bobors

del troguel de 2,0 mm y uwna presidn de extrusidn de 50 ¥/
’ . . : :
/"cm2 sproxinaduments, Ios resulbados se mestran en la

tabla T
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TABLA 7. Xnsavo da preparacidn de egpaguetis.

Incre—

30....

Piempo  Incre- Propor Nivel Nivel Coefi-
de ebu mento mento cidén de de ciente
. JJdlicién de pe~ de vo- disuel corte elas- de vis
Muestra. 80 - lumen  ia& : tici~ cosidad
) ' ded (<)
(mind (%) (& (%) (%) (%
4 .
Emulsionador no v
afladido 17 312,5 392,9 5,8 0,53 1,3 4,1
27 0,37 0,9 1,3
~ Producto del gjem ) : :
plo 1. (0,5 %) 17" 293,5 357,1 4,4 0,64 2,1 3,2
27 0,52 1,5 2,8
Producto del ejem -
“plo 1. (1,0 %) 17 282,5 335,1 4,8 0,63 1,9 3,0
27 0,59 1,5 3,4
Puede observarse un definido cambio de propiedades
de los espaguetis debido a la adicidn del producto del ejem-
plo 1. Asi, el incremsnto de peso y de volumen por la ebu-
_ 20, 1licidén resultd mencs predominante, pero por otra par%e el
nivel de corte, asf como la viscowéladticided de los espa-
guetlis, resultsron incrementados. Se observd una notable
) mejora en la calidad, tal como una menor pegsjosidad de los
. espaguetis y una uniforme adherencia de la salse de los mig
25, mos
Aplicacidn 7. Productos ldcteos v otros.
Seguidamente se explicard el efecto del emulsionador
lipofilico dispersable en agua preparado en sl ejemplo 3,
- al aplicafse 8 productos lécteos. . Si se aflade el polvo

emulaionador a la meteris prime de helado en fase acuosa, se
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dispersan bien pequefias particulss de acolte dando una

solucidn mezclede estable y permitiendo asimismo un nds
fdcil sumento de volumen, de manera que puede obtenerse
wi deliciosgo producto hslado, que presenia wn gabor guse K
ve, une consipvencie secs y una forma retenible, en uns
medida no conseguids hegla ghoras. ELl emulsionador, ol
gplicarse a la crema de flan, proporciona un prodﬁcto
oremogo de sebor suave v estable conbra el enranciamien
to.
NOTaA o

Descrita suficientemente le natupaleza del iné

vento, asi como la manera de realizario en la préctica,

debe hacerse constar que las disposiciones anberiormente -

indicedas son suscepiibles de modificacionss de detalle

en cuanto no alteren sw principlo fundamental; siendo lo
gue constituye la esencié del referido invento y por lo
que se solicita Patente de Invencidn por 20 afios en Lg-
pafiz, sobre: "PROCEDIMIENTO_PARA TA fREPARACIOg DE ENUDe .
SIONADORES DISPERSABLES EN AGUA PARA ALIMENTOS", carac—
terizandose por.lo siguientes

1.~ Procedimiento para la preparacién de emul—
gionadores dispersables en &gua para alimentos, en forms -
de polvo, de fdcil manipulacidén y de rapids y homogdnea
dispersidn en agua, inecluso a temperatura ordinaria, caw
racterizado poxrque comprende, én(primaf Jugar, la dig-
persifn de emulsionadores lipofilicos pare alimentos, en
forma liquida, pastosa o sélida, eﬁ agua, en presencle
de sumtanciss cololidalss hidrofiliéas, ¥y en segundo lu-
ger sl ulterior sscodo del lfquido dispersante sms{ oo

tenido,
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2.= Procedinmiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado porque ge mezcla primerasmente un emulgio-
ﬁaaor lipofilico para alimentos, en forme 1{quida, pas-
tosa o séli@a, con una cantldad menor de susbtancia co-
loidal hidrofilica y se dispersa la mezcla en agua e—
diante agitacidn y luego se efectia el sgecado del liqﬁi~
do dispersante, .

3.- Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado porque se disuelve primeramente en agua
une sustancia coloidal hidrofilica en una proporcidn
inferior a la del emulsionador lipofilico para alimen~

t08 ¥y luego se afiade el emulsionador lipofilico en for-

ma liquida, pastosa o s61ida a la solucidn para su dis-

persidn mediante agitacidn, secdndose luego el ligquido
dilgpersante., .

4.~ Procedimiento segin las reivindicacilones
anteriores, caracterizado porque comprende la digpersidn -
en agua, mediante agitacidn, de por lo menos un emulsio- -
nadorllipofilico pars alimentos, seleccionado entre el
grupo consilgtente en ésteres gliceroles de'écidos grasos,.
éateres sorbitenocs de dcldos grasos, ésteres de sacaro~
sa de_écidos gragos, ésteres propileno-glicdlicos de
dcidog grasos ¥y sus derivedos, en presencia de una sug-
tancia cGoloidal hidrofilica, por lo menos, selecciona-
da entre el grupo consistente en alginato sddico, ca~
rrageen, carboximetilcelulosa sddica, celulosa metilica,
fosfato sédico de almidén, glicolato sddico de almiddn,
polimerilato sddico, caseina, caseinsto sddico, albimi-
na, proteina de soja, gluten vital, gelatina, almiddn,

almiddn soluble, dextrina, gome avdbige, £oma guar, goma
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de algarroba y polifosfato sddico; y el ulterlor secado
del 1iquido dispersante asi obtenido, mediante pulveriszg
cidn, epterilla de espuma 0 congelecidn,.
5yw Procedlnlento segin la reivindicacidn 4, ca.
5e : raoterlzado porque ge usa parslelamenteuna pequefla can—
tidad de wn agente hidrofilico auxillar seleccionado en-
tre el grupo consistente en jabdn y deter sorbitano po-
lioxietilénico, |
_ 6.~ Procedimiento pare le preparacidn de emul- :
10. ' sionadores disperssbles en agua>paré alimentos; tal y
‘ coimo gueda sustancialmente descrito en la presente Memo-
- ria e ilustrado en el adjunto dibujo.
Esta Memoria conSua de dlecmslete ho jas escri-
tas a maqulna, por ung sgola cara. : :
/}I’adrid, 21 SET, 187
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