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~ El invento se refiere a la preservacién de produce

,—tos alimenticies -conteniendo egus.

El problems de cémo emplisr el nimero de preserve~

tivos existentes pers los productos alimenticios he- preo-

,fcupaQO o muches firmas e individuos durente afioss Este
'-ﬁroblema es especialmente significativo debide & que en

- los ﬁlﬁimos efios le industria alimeﬁtaria ha puesto & pun-
;fo-prdductos rere su emplia distribucién de formas que se
-ra@uieren duraciones en almecenamiento relativemente lar-
, gaé.'Se han propuesto muchos compuestos y sigtemas. Por

‘ egemplo, los derlvados de furano han si&o propueetos en

la patente alemens 1. 172.938, inglesa 1. 077 690 y estado=

unidense 3.080.279. Pero en general se he admitido, véase
por ejemplo Mossel, Alimenta, 8, 8 (1969), que no se ha
enconﬁrado nlngdn preservetivo nueve que complemente, pro-

longue o mejore con éxlto la aceién de los preservetivos

_traalclonalas, los écidos benzoico ¥ sérbico.

Pexrte del problems reside en el hechodaqze en 1l ine-

'dustria elimentarig un preservativo tienerque ger algo més

que un bacteriogtato y un fungistato! tiene que ser acep-

table pers él consumidor desde el punto de viste del se-

bor y del color, toxicolégicamente aceptable y disponible

en wne forme convenlente y a bajo precio de coste.

Ahora se ha encontrado que 6l S-hidroximetil=2-Ffur-
fural cumple estos feéuisitos. Otre ventaje del S~hidroxi-
ﬁetil-z-furfufal resgide én que eg sgorprendentemente activo
contra las bacteries anaercbias y Gram-negativas. Asimismo
su actividad solemente solemente es interferide hasta un 1
grado so;prendenﬁemente bajo, en contraste con otros pro=

servatives, por las proteinag.
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 alimenticio que contiene, sobre el peso del agua presen-

te, por 1o menos 0,2 % de S=hidroximetil-o-furfurel.
clos que comprenden grasa y agus emulsionadgs entre el es
- relativemente lergas hsbituales en estos productos y sus

. complejas estructuras fisico-quimicas han hecho importente

'y diffcil encontrar preservetivos adecuados. Esgto es €8pe=

fase'acuosa continua. Recientemente e han descrito margze—~

'constituyentee acuososg formaen la parte dispersa como en le

Por lo tanto, el invento proporciona un producto

*  Ia aplicacién-del invento & los productos alimenti-

especialmente ventajosae. Lag duraciones en almacensmiento

clalmente cierto cuando, debido & la presencia de componecn
tes éenaibles o de caracteristices sensibles de emulsién,
el pH tiene que ser superior =z 5, especlalmente superior
& 545, E1 pH debe mentenerse preferiblemente por debajo
de Te Un producto de este tipo solo puede ser adecusdamen—
te preservado con los dcidos benzoico y sérbico tredicions
108 ¥ el uéo de sal en exceso es con frecuencia poco se~
tiefactorio desde ei punto de vista del sabor y de la es-
tabilidads Son productos tipicos de esta clsge algunas mers
gerines y untos alimenticios grasos, sblidos y lfquidos,
similares. , i

E1 iﬁvento es especialmente aplicable a los product
tos alimenticioq-qué comprenden greasa & agua, en los que

la grase, con o sin elgo de ggua, estd emulsionade en una

rinas o productos similares de este tipd en la petente
belge 724.864 (Unilever N.V.) correspondiente a la solici=|
tud de patente espafiola 361,024,

‘Por comparacifn con las emulsiones grasas, cuyos

pargarina ordineria, un prodﬁéto de este tipo es mds sus-

t_’%"‘)‘j"- R
N €
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. ceptible & la degradacién por los microorgenismos debido

f:cuéncia,'en la solicitud de patente anterior se propusna
© un nimero de medidas destinades a impedir la conteminacién
. de las emulsiones por los microorganismose En primer lu-
;éa;;-ée establece que el pH de la fese acuose debe mente-

-nerae preferiblemente por debajo de 7 mediante la adicién

~ dcido 1dcticos Ademés, el producto o las materiss primes

futllizadas en su produccién deben ser sometidas preferi=-

'tamblén en el ultimo cago wn preservatlvo, por ejemplo

Jes dados estén celculados sobre el peeo de la fase acuo-

sa)e
de sdbqr,se.ha tratado durante la produccelén actual de man
garine de evitar el recurrir a valores bajos de pH y/o a

. acuosa. Ademds, en clertos paises no estd permitida le

~ te & la freccién de estos pfeéervativos disuelta en la fa~

e que estos Wltimos pueden invedir libremente la fase acug
s& sin tener que atraveser barreras de grasa como las que

8@ yfoducen en les emulsiones de egua en aceltes En conse-

de'écidos orgénicos adeoua&oa o de bacterias formadoras de

blemente & esterilizacidén o pesterizacién, agregéndose

10 % de sal comén o aproxiquamen%e 0,6 % de un preserve~

tivo como écido g8érbico o wna de sus sales (los porcenta—

Sin embargo, las medidas propusstas presentan cler-

to ndﬁero dé4inconvenientes. En primef lugar, por razones

concentraciones relativemente grandes de sal en la fase

qdicibn de preservativos como 4cido sérbico; dcido benzoi«
¥ compuestos similares. Asimismo, muchos de estos preserva
tives tienen ol inconveniente de que su soluﬁilidaa en

acelte es Qasi %an buena como en agus, si no mejor. Si de

hecho el.efecto preservativo puede ser atribuido Ynicamen-
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L) acuoéa, deben utilizearse cantidedes relativemente gren

"judiciales sobre el gabor. del producto. Ademds, existe la
- oportunidad de que la estabilided de las emulsiones con-
-‘centradas puede ser afectade adversamente, lo que aumenta
. 1arpr6babilidad de inversibén de fases, que se manifiesta
~en la pérdida de las propiedades favorshles. Finalmente;

el inconveniente en el caso de la esterilizacién, y en wn

‘lizen en un medio con un pH inferior a 5,5 por ejenplo, og

deseadas ya que 4stas estdn ya determinsdas en parte por

el método de pregervecidn empleado.

. @roximetil-2-furfuraly

380327 -

des para obtener le concentracién requerida en la fasge
acuosa§ que pueden ser indeseablea no solamente desde el

agpecto sanitario sino también debido s los efectos per-

grado algo menor en el de la pasterizacidn, cuendo se'rqg

que existe el .riesgo de coagulacién de las proteinas pre-
sentes en la fase acuosa. Pera resumir, durante la prod@g
cién de estos productos alimenticios no existe wna COmpl o=

ta liberted de eleccién de las propiedades organolépticas

Como se ha explicado, ahorea se ha descubierto que
es posible preservar los productos aiimenticios pars Un=
ter, simileres & 1a mergerina como ya se ha descrito, y
nmitiger los inconvenientes implicedos mediante un procedi-
nmlento en el que se incorpora de 0,2 a 0,5 % en peso, pre-
feriblemente de 0,35 & 0,45 % (calculado sobre el peso de
la fape acuosa) de 5—hidfoximetils2-furfural a la emulsién
que se desea preservars Si se desem, también se puede inw
corporar & la fase acuosa hasta el 10 % en peso de sal co-

mén, en cuyo caso se puede reducir el porcentaje de S-hi-

B 5—hidroximetil—2-furfural se forma muy fdcilmen—-

B
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‘ te & partir da los gzicares y e8pecialmente a partir de

- del compuesto estd descrite, por ejemplo, en la patente
: inglesa 600.871, petentes estadounidenses 2. 498.918,

_ 2.750.394 ¥ 2.929.823 y por Pigmen "The Cerbohydrates®,
;i95§,.pégs. 57-58+ La producoiln a partir de szicares es

- fevorecida calentando en une solucién acuoss, preferible-

:do y/b preservacién de los productos agucarados. Esta es

 rales como la miel, jugos de frutes, ﬁarabes de frutas,
rente wn lergo tiempo como alimentos para consumo humano

S-hidroximetil-2-furfural en los proauctos naturales es

' solucién acuose al 0,1 %, 5 la temperatura ambients, con

- un volumen igual de scelte de olive hasta esteblecimiento

6 .

o TL T
' E;!B ()};5-@2 ;7, J.Bﬁf" .,i

les cetohexosas. El 5-hidroximetil-2-furfural puedé whi~
lizarse convenientemen'be en forme impure, tal como es pre—

perado, o en forme parcialmente purlficada. La preparacidn

mente 2 un valor bajo del pH, pero tembién tiene luger en

condiciones més moderadas, por ejemplo durante el procese~-

la razén de que el 5-b1drox;metil-z-furfural se encuentre

presente en pequefias cantldades en muchos'producfos natu=
etc. Muchos productos de esta clase hen sido utilizzdos du
y enimal sin ningin efecto perjudicial. Ia existencia de

conocide desde hace algin tiempo pero'no ha conducido g
su empleo como preservative en los alimentos.,

E1 5—hidroximetil—2—furfural ti;ne propiededes de
solubilided que lo hacen muy adecuzsdo pera uso en los sis-
temes que contlenen aceiﬁe T agues A dlferencie de la mayo
ria de los restantes preservativos, en_estos gistenzs tie=
ne, de hecho, un coeficlente de reparto que es précticamen
te igual a cero..Por .ejemplo, se ha determinedo este coefi

clente pare el sistems aceite de olive/agua sacudiendo una

ey v L 8

-
s
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.jmente presente en el agua.

{ventajas, en la solicitud de patente belga 724.864 antes ci-

‘|nua. Aunque el wio alimenticio muy probablemente tiene una

-7 =
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del equilibrio, es decir hasta que no se observa ninguna disgf

minucidn de la'concentracién de 5-hidroximetil-2-furfural
(determinada por absorcidn en la regidn ultravioleta midien-
do la intensidad de las’bandas de absorcién de 280 milimi-
eras). De esta forma se ha encontrado que este coeficiente
de reparto es 0,05 o menor, es decir, como méximo se disuel-

ve en el aceite un 5 % del 5-hidroximetil-2-furfural inicial

El unto alimenticio plastlco al que es espe01a1mente

aplicable el invento estd descrito con detalle, junto con su

tada, rero mas adelante se incluye un esquema de la descripéidn
El unto alimenticio pléstico comprende una emulsidn

enfriade, esencialmenterno trabajada, constituida por 70~

96 % en peso de grasa, con unos indices de dilatacidn a

25eC comprendidos entre 100 -y 400 mm3/25 g, que estd disper-

sada Jjunto con una proporcién de un componente acuoso del

unto en una fase continua constituida por el resto del com-

ponente acuoso. El unto alimenticio se prepara a partir de
davia contiene parte del componehte acuoso como fase conti-

estructura fisica distinta a la de la mantequilla, presen-
ta caracteristicas de elasticidad y-plasticidad semejantes
8 las de la mantequilla, incluso después de un almacensmien-
to prolongado a la témperatura ambiente.

La estructura tnica presentada por este producto se
obtiene sin trabajarlo, mediante un sistenma emulsionante que
proporciona una emulsidn que parcialmente es desestabiliza-

da al enfriar para cristalizar la grasA. Es esencial evitar

una emulsidén de grasa dispersada en un componente acuoso Y 1

07

TO
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_|sionante dispersando la grasa fundida en una. fase_acuosa Yy

.|de medida de -la conductividad. Se define el grado de estabi-

cualquier trabajo sustancial sobre la emﬁisién .que cc;ntiene un
sistema emulsionarnte con estas pro'piedades; ya.ope' de otra forma

se;boduce la inversidn dg fases y se pierden las propiedades
similares a le mantequilla qué caracterizan al producto.

En la memoria de la patente belga se describe fambien
un método para lg manufactura del unto alimenticio pléstico,

en el cps se prepara una emulsidn que contiene el sistema emul

enfriando la emulsién en reposo hama.umatémxmatura a la cual
cristaliza por lo menos el 10% deih.grasa'y se obtiene un gra
do de desestabilizacidn del 0,15-0,75, cav se define més adelan
te.Aunque el unto todavia contiene una fase acuosa E;Qg};:lnua,
parte del componente acuoso qs‘cé probablemente encer‘r’;;dg en

aglomerados de cristales de grasa en la fase 7disp'ersa. )
El grado de desestabilizacién puede ser calculado a
partir de los valores relativos de la conductividad eléctri-
ca antes y despuds de la desestabilizacibén, ya que la parte
de componente acuoso que se eﬁcuen‘bra en la fase disperss no
esfé. disponible pard conducir la electricidad. _
En la memoria de la patente beiga 724.864 se encueri-

tra una definicién del grado de estabilizecidén y los métodos

lizacidén como RC antes - RC después donde RC antes es la con
. ' .RC antes
ductividad relativa antes de la desestabilizacidén y RC des-

pués es la conductividad relativa después de la desestabili-
dad y la conductividad relativa es el valor de conductividadd
especificas de la emulsibén y de su fase acuosa a la misma
temperatura. El grado de desestabilizacidn no debe ser tan
bajo que durante el enfriamiento se transfiera de la emulsién

& la fase dispersa una cantidad despreciable del componente
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acuoso, ni, por otra pari:e, dele ser tan‘alto .que tenga lugar
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la idversidn de fases, es decir, agregacidn de las particulaél
grasas en la fase dispersa para fommer wma fase grasa continua.

El sistema emulsionante debe ser capaz, por lo tan-
to, de realizar dos funciones:

1. Egtabilizar la enulsibén grasa, esbecialmente durante la
preparacidén y tratamientos posteriores, v.g. homogeneiza-
- cibén asi como cualquier tratamiento térmico para destruir
los microorganismos; m
2. Mantener el unto alimenticio en el estado desestabiliza-
do, producido por enfriamiento.

Estas dos funciones pueden ser combinadas en un solo
emulgente, pero mis corrientemente el sistema emulsiénante
comprende uno o mas emulgentes para cade una de las funcioﬁes
anteriores. El sistema emulsionante es capaz de mantener un
grado de desestabilizacidén de 0,15-0,75 durante un periodo
prolongado, es deciy cuafro semanas o més en el unto no'tra-
bajado, mantenido a una temperaﬁura de }5 a 2590, y preferi-
51emente de 0,3%-0,6 j todavia mejor alrededor de C,5.

En la patebe belga 724.864 se describe un ensayo de bati,
do para demostrar la aceidén de los emulgentes desestabiizntes

De preferencia, ei sistema emulsionante contiene

por lo menos un derivado de un écido o] aicohol grasos con-
teniendo de 10 a 24 &tomos de carbono en e} grupo alquilo,
més preferiblemente un Acido o alcohol graso saturado de
16 a 24 Atomos de carbono, ya que estos emulgentes pueden
realizar adecuadamente la funcién .de estabilizar la emul-
sién durénte la preparacién y mantener el unto en un esta-

do desestabilizado. Para este Gltimo fin, por lo menos el

e w

sistema emulsionante comprende preferiblemente un emulgente'
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I 1970

' no iénico con un factor HIB de 12, 0-18 0o 3,5—7,CL

Los emulgentes desestabilizantes adecuados son los
monoésteres de glicerol o sorbitano o un derivado polioxi;

otilénico de los mismos o monoésteres polioxietilénicos,

- Ve monoestearato de glicerol, monopalmitato de sorbite-
' “no, monoestearato de sorbitano, monoestearato de polioxi=-

- -@tllensorbitano o monoestearato de polioxietilenoy

' ‘Loz emnlgentes desestebilizentes preferidos, del
tipo de emulgentes con factores HIB de 3,5 a %,O, son los
mbndglicéridos, especialmente los derivados del.écido'pal-
mitico o del dcido estedrico. Ios monoglicéridos comercla-
iea utiliiados deben contener preferiblemente por lo menos

90 % de monoglicéridos, estando constituido el resto por

dlglicérldos y triglicéridos prlncipalmente.

Un factor HIB de 11,0-18,0 es adecuado cuando ol
objeto del emulgente es solamente la estabilizacién, Los
factores HIB se determinan por medida o célculo, Como se

desaribe en JeSoc, Cosm. Chemsy 1 (1949), n? 5, pdge 311~

1'326.-

Los emulgentes estabilizantes no ibnicos adecuados
Son, Vegey un é3ter o &ter de polioxistilensorbitano o de

bolioxietileno o un &ster o Ster de poliglicerol. Son ejemw

~plos de estas clases de emulgentes los siguientes:rmonolaus

rato de desocaglicerol, monolaurato de polioxietilensorbita-
ho; monoestearato de polioxietileno o éter de 8lcohol este-
arilico y 6éxido de etileno. Los dos emuigentes menclonados
en Ultimo lugar y también el monoestesrato de pdlioxietilqg

sorbitano son éanaces de realizar a la vez la funcién esta~

' bilizante ¥y la desestablllzante. Los emulgentes anidénicos

con ma accién establlizante que pueden ser utilizados son .

e e
DA ]
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" nos 14 &tomos de carbono. Los monoglicéridos pueden deri-

var de los glicéridos neturales, V.g. aceite de sojs.

‘cololdes proteinicos, vege las fosfoproteinas. Los enulgen

-tes fosfoproteinicos pueden ser, pof ejemplo, las sales al-

fosfoproteinas. Preferiblemente, pueden utilizarse los com

1 el ién éaicio, en forma de sal sédica, Vegs citrato sédi-

utilizan en proporciones de 0,1-5 %, por ®jemplo la yema

el oleato sbdico y los &steres parciales de_écido cdtrico

¥ monoglicéridos de 4cidos grasos gue contlensen por lo me-
Otros emulgentes estabilizantes adecuados son los

calinas de las fosfoprotelinas o complejos de fosfdtidos con

plejds lipoproteinicos como los que se encuentran on la
yeﬁa'de hﬁevd o en el suero de mantequilla y las sales al-
calinas-de les fosfoproteinas, veg. el caseinato. Si se
utiliza yems de huevo como emulgente estabilizante, no de-
be ser desmaturalizada, por ejempio medianfe un tpatamieﬁto
térmico previof Por 1o tento, se utiiiza preferiblemente en
esfado fresco, pero fambién puede ser utilizada en estado
preservado, por ejemplo mediente la adicidén de sal, siem-
pre qﬁe no esté desnaturalizada.

51 se utilize un caseinato alcalino, se prefiere
emplesr caseiﬁato sédico, que, de preferencia, 86 prepara
In situ en 1la fasé acuosa & partir de leche descremada me-

diente la adicién de un agente formador de complejos con

co, tartrato sédico o la sal sédica del 4cido etilendiami-
nofetraacéticb; El sistems emulsionante debe encontrarse
presente en el unto alimenticlo en pequefiss cantidades,
por ejemplo de 0,1 & 10 % del peso de le emulsidn totale

Preferiblemente, los emulgentes estebilizantes se
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de huevo se utilize en una proporcién de 145 % y preferi-

blemente de 1,5-3 % y el caseinato sédico en una propor-"

1 cién ge 0y1=1 % ¥ preferiblements de 042=0,5 %

Los emulgentes demestebilizentes se utilizan pre-

:jferiblemente en proporciones de 0,25-1 % en peso, TOor ejem
“plo 0;3-0;6 % de monoestearato de glicerol como emulgente
-dpsestabiiizante, con 0;2—0,5 % de caseinato sédico como
;emulgeﬁte estabilizante. Ia grasa en el unto alimenticio

‘pléstico puede comprender wno o més triglicéridos de deido

graso que pueden ser de origen animal o vegetal o ambos ¥y
pueden incluir grase normalmente liquids en la mezcla,

' . -En genéral, todas las grasas y acoites glicéridos
adecuédos pera la preparaclén de margarina pueden ser apli

cados en el unto alimenticio descrito, obteniéndose toda~

via m comportamiento similer al de la mantequilla en el

producto finaly

Con objeto de obtener un unto alimenticio de la

estruétura deseada, el fndice de dilatacién de la grasa

utilizada debe estar comprendido preferlblemente entre 100

Ty 400 mm3/25 g a 25°C; todavia nejor, las dilataciones de

la grasa deben estar comprendidas también entrs 200 y

1000 mm3/25 g8 5°C. Los Indices de diletacién pueden ser

| determinados por el método descrito en HeA. Boekenoogen,

"Analysis and cheracteristics of oils, fats and fat pro-
ducts“, vole 1, 1964, pégs. 143-145.

Ia grasa en el unto alimenticlo pléstico puede ser
selecc;onada, como en le margarina, de forma que comunique

propiedades pafticulares al unto, por ejemplo para propor-

‘cionar un éfecto de ssbor fresco mediante una curva de di-

- latacidén muy pendiente, para proporcionar facilided de exe .

B
e s

T a
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tendido a bajas temperaturas o pare comunicar caracteris-

" alimenticios incluyen une centidad importante de wn acelte
-vegetel que contlene por lo menos el 40 % en peso de éci-
.dos grasos poli-insaturados, especialmente. los dcidos gre-

"scs esencieles. Se .cree que estos €cidos son dietéticemen~

" dos esencieles es el dcido cig=9, cig-12woctadecadienoico,

_irenté & la oxidacién. Por lo tanto, su presencia es pre-

- cios @ base de una mezcla de aceite de mantequille y aceité

-vegetal rica en 4cidos grasos poli-insaturados. Ios producd

ticas dietéticas especisles, nor ejemplo mediante la pre-
sencia en la grasa de componentes con un contenido eleve~
do en dcidoa esencielese

Ies mezclas grases de este Gltimo tipo de untos

te ventajosos. Un 4cido greso importante del grupo de 4ci-

contenido el cértamo, memilla de algodén, germen de trigo,
genilla de soja, semilla de uves, semilles de adormidera;
semilla de tabaco; nuez; meiz y éSpecialmente aceite de
girasol.'Este dltimo es producido en grandes cantidades

¥ tiene un excelente sabor debido & su buens estebilided

ferida en estos productos.

-Bon especislmente ventajosos los untos slimentie

tos resultantes, que se parecen mucho a le mentequilla en
conslstencie y también en composicién; son tembién superio
reg porque éontiénen mds deidos gragos poli-insaturados
qﬁeﬁla’mantequilla nafurel. Pusden preperarsge productos ex-
celentes & partir de mezclas grasas que contienen 80-50 %
de aceite de mentequilla y 20-50 % de estos aceites ve-
gotales,

Como se ha eleicédo, algunes veces es neceserlo

ajuster el pH & un velor al éual los emulgentes particula~
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res presentes en el sistema emulsionante gean efectivos.

- turalmente a wn pH - écidé:sufibiente para su i9nizacidn.
: ia gal comin, bor ejemplo'én una proporcién del 10 %, pue-
. de ser utilizada como preservatmvo adieional 0 pare comuni
';car Bu sabor.

empleads pera este £in en la menufacturs de le mergerina

'agregar otros componentes, o leche complets, susro de man

" tequille o leche descremada sola o dilufdas
el sistome emulsionsnte se dispersa primero en 6l compo-
f las.grasas, por lo menos éstos pueden ser dispersados en

‘o cgando se agrege &l componente acuosoes En la.prepara-

- 14-
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Asi, el cageinato sédico debe ser mantanido en un medio &
pH 5,5J7,0, le yema de huevo a 4,0~7,0 ¥y los emulgentes

sintéticos aniénicos, en genersl, deben ser mentenidos ne~

El componente acuoso es una composicién habitual

convencional. Asi, se utilize agna, & le que se pueden

En la preparacién de los productos, normelmente
nente acuoso, pero si ge utilizan emulgentes solubles en
primer iugar'en el componente graso, que puede ser fundi-

cién de la emulsién, la grass se sgrega sobre el componen—

te acuosos Ha de.tenerse culdado de eviter excesos locales|

de grasae - .

De preferencia, el componente acuoso también se
calients antes do 1la edicién de la grasa hasta la tempera~
%ura 8 la cual la grase estd fundida. Ceda emulsién puede
prepararse en forma contlnua o discontinue, por ejemplo en
le forme en que se febrics mayonesa industrialmente. Es
muy conveniente proporcionar una mezcla adecuade, si es
necesario introduciendo nés de un egitador en la vasijar

enulsionante.
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. realizarse, por ejemplo, pesando la emulsién por un mo-

) reposc, por ejemplo en latas o cubas, en contraste con el
- proceso habitual para la margsrina y le mantequille, en

'el‘que la emulsién se sgita, por ejemplo en uns batidora

‘mente el 10 % como minimo, con objeto de establecer un

- el grado de desestabilizacifn deseado puede veriar, por
nes en que se efectie ol enfriemiento.

- le mentequilla, especialmenfé en lo qué se refiere & su

A continuecién la enulsién ﬁuede ger homogenelza~
da, preferiblemente de tal forma que la mayoria del acei-
#é ge encuentre en forme de gotites con un didmetro de’

3-10 micres. Este tratamlento de homogeneizacién puede

lino coloidal, un reactrén Willems o un vdlvuls de homo—-

géneizacién. Ta emulsidén obtenida eg enfriade despuds en

o en un cambiador de calor de superficle rascada.
~ ELl wnto aliment101o proporcionado es de composi- ’
cién pléstica, es decir, que aunque es extendlble, gs de
forma suficientemente esteble pers conserver la forma del
molde en el que es preparado a la temperatura embiente,
es decir entre 15° y 25°C, Aunque este caracterfstica no
éxﬁge que cristalice una gran proporeién de la grasa, por

lo nmenos debe crigtelizar elrededor del 5 % y preferible-

equilibrio estable en el producto.

Deepués de embalada, la emulsiln puede ser enfria-
da por elmacensmiento en una cédmara refrigerada o paséndo-
la a travésrde un chorro de zire frioe Preferiblemente, la
temperature en el espacio refrigerante debe ser de 10-259¢,

El tiempo de refrigeracién requerido pars obtener
ejemplo, entre 45 y minutos y 80 horas segin las condicio-

Los productos presentan una noteble similitud con
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probablemente representan las propiedades més importantes

dad de un producto puede ser determinada insertando una ve-

| Baighton descrito en "Chemisch Weekbled", n® 37, perte 60

| ‘serverd que pars la mantequills este médulo es alrededor de

'y otros aditivos ccmo los utilizedos péra este fin en la -

| ejemploss

- 16" :
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consistencia, es declir a su plasticidad y elasticidad, que

entre las que contribuyen al atractivo de la mantequills
por-sus propledades gqnérales de manipulacién. Ia plégtici-

rilla en el producto y observendo el grado de formacién de
collare. Tembién puede ser determinadé por el hecho de que
qlhprédﬁcto puede ser extendido uniformemente con un cuchi-
ilo; dependiendo también ésto en alto grado de la dureza
del producto. le olasticidad puede ser expresada y medids
por el médulo de elasticidad de acuerdo con el método de

(1964), pég. 508-511, y si el método se aplica a un némero

de muestras de mentequilla y de margarina comercial, se cb-

5.20 % 108 dinas/ cm? Y pers una mergerina de mesa de buena
celided elrededor de 30-130 x 10° dines/ca®s Te similitua
6on la mentequille pgede ser sumentada, naturalmente; median
te la.seleccién cuidadosa de agentes saborizantes, vitamines

nargaring.

El invento es ilustredo meéiante los siguiéntes

‘ EJEMPLO ;

. Este ejempio ilustra el efecto preservativo del
5-hidroximetil-2-furfurel en diversas condiciones sobre la
leche descremada (base acuosa de leche similar & la margari
na).rica en bacteries formedoras de esporas (aproximademen~
te 100 por mililitro). |

- Ias soluciones de ehSayo se preparan llevendo la
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une’ segunda serie de ensayos, este compuesto se sgregs des-

.86 determing el orecimiento de bacterias por los métodos had

| bituales. Los resultados ge encuentran en la giguiente +tabh.

1370

leche descremada al valor de pH requerido mediante uns so-
lucién reguladore de citrato sédico/dcido cftrico ¥, si es
necesario, disolviendo la cantidad fgquerida de sal comin

en &gta, desbués pasterizando el sistema dwante 3 minubos

2=furfural se agrega en la concentracién requerids a la le-

che descremads antes de la pasterizacidén, mientres que en

pués de la'pasterizaoidn;

o Las soluciones obtenidas se tfansfieren desﬁués a
un metrez que estd aislado de la atmésfers ambiente modien-
te une guata de algodén en reme y mentenido & 20°C, Se to-

men nuestras de estas soluciones & intervaelos regulares y
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3

agregado antes de la pasterizacién inmediato

"% de 5-hidroximetil-2-furfurdl

pH
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Se prepara un constituyente scuosoc que contlenss

‘peso de la emulsién totels

- EJEMPLO 2 _ _
Enpleo de 5-hidroximetil-g-furfurel en productos alimenti-
 clos pere unter simileres & le margerine
y A une mezclag grasa constitulds por:
15 vertes de aceite de semilla de girasol
25 pertes de aceite de semilla de girasol endurecido hasta
un punto de deslizemiento de 34°C
§5 parfes de acelte de coco
15 partes de aceite.de pslma endurecido hasta un punto de
 deslizemiento de 45°C _ '
¥ con las siguientes dilatacioness
e 890 & 596
665 a 159¢
420 a 20°¢
245 a 25%
125 a 30°¢
| 25 a35% | o
se afiade 0,5 %. de los ésteres glicerilicos parciales de une
mezcla de écldosupalmiticos vy esteéricos destilados que con
tiene 90 % de monoglicéridos y con wn indioe de equilibrio
hidrofilico—lipofilico de 4,2. Se egregan pequeflas cantida~

des de aceites colorentes, vitaminas y agentes ssborizantes.

90 partes de lechs descremede conteniendo 2,8 % de caseina
8 partes de une sclucién al 10 % de citrato sédico
é pertes de wne solucidn el 8 % de 4cido cftrico
0,4 partes de 5~hidroximetil=2~furfural.
El pH del constituyente acuoso es 6,2 y se formsa

ceselnato sédico in gitu hasta el 0,4 % eproximedemente del
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,é;ja de doble pared & 60°C. A continuscién la emulaién ob
'fsnida é8 homogeneizada en un molino coloidal con 18 anchu-

re de la renura ajustada a 0,6 mm y con una velocidad peri-

~ adelante, se encuentra que, en general, el S5-hidroximetile

I furals Por el contrarlo, lae actividad del 2, 5-d1aldeh1dofu—

~-20 -
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Se funden (60°c) 83 partes de 1a mezcla gresa y se

égregan lentamente sobre 17 partes del constituyente acuo-
Bo pare formar une emulsién de aceite en agua. Ia adicién

se realiza egitando con wn sgitador de paletas en une vem

fér;ca.media de 11 m/segundo. Después la mezcls es pasteri-
zeds, 8 8600 durante-iS gegundos y a continuacibén se deja
enfrier, Te emulsién homogeneizada contiene 80 partes de
la grasa en gldbulos con un didmetro de 3-10 micras, Duran-
te el almacenamlento del producto durante 4 semanas a teome
peraturas comprendidas entre 15 y 20°¢, no se produce dete-

rioro microbiolégicos Durante este tismpo; el producto con-

gerva buehas propledades de extendido sobre pan'y no presen

ta ninguna tendencia a formar terrones.
' EJEMPLO 3
En un ensayo comparativo de emulsionss ds grasg en

agua sembradas con las parejas de microorganlsmos dadas mds

2-furfural permite un control mejor de su crecimiento gue

el 2,5-dihidroximetilfurano o que el 5-acetoximetilm2~Lur-

rano es superior, pero egte compuesto tiene un sabor smar-
gq_inaceptable,
Parejas'de nicroorganismos probadag:
Ps. fluorescers/Cend. lip
_ 8t. aureus/Per.glancun
E. coli/Pasr. sur |

Se typhim/Clade. butyrl.
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7 EJEMPLO 4- _

.Se determinan las Concentracionés Minimas de Inhibi-
cibn (CuM.I.) del 5-hidroximetil-2-furfurel frente a algu-
nos ‘microorgenismos que estropean los alimentos o loa enve-
nenan.

Los resultados son los sigulentes:

Organismo C.M.I. (%)
Clostridim botulinun - . 03
Staphylococcus aureus - 044
Selmonellae : 0,6
Clostridium perfringens : : 0,4
Cloéi;ridium bifernentan 0,4
Clbsti'idium butyricun | ' 0;6
Clostridiun sporogenes T 0,3
Clostridiun histolyticunm » 0,2
Pseudomonas sp : 0,4
. Bacillas mbiiiis B2
Bécillus cbagulans : 0,5
Bacillus megaterium " 0,6
Scherichia coli. ' 0,5
¥ezcla de levaduras 0,2

Se ha encoqtrado gque el 5¥hidro:d:me‘bil-2-furfura1 es
sorprendentemente efectivo contre los organismos angserobios
.y Gram-negativos. '

EJEMPLO 5
_ Se ﬁreparan unas muestras de untos de acuerdo con la
patente belga ;24.864. Se incluye S5-hidroximetil-2-furfural
en la mezcla y se encuentra que actia como excelente preser—
_va#ivo.'

En resumen, la Patente de Invencién que 86 sollcita

deberd recaer sobre las sj.gj;j entes:
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la etapa de cristalizacién, una pequeiia proporcidn del

'dad de 1= emulsién antes de la crlstallzacién.

'COHESTIBLE"

_22 -

380327 | mrma

REIVINDICACIONES :

1.- Un procedimiento para la preparacién de un pro- |

ducto graso comestible, caracterizado por ajustar una fase
acuosé a un pH entre 5 y 7, agregar al producto, para pre-
servarlo, por io menos 0,2% de 5~hidroximeti1-2—furfural,
sobre el peso del agua y emulsificar la fsse acuosa con un
aceite. 7

2.~ Un proéedimiento segliin la Reivindicacién 1 carac-
terizado porque la grasa esté emulsionada en el agua.

3.- Un procedimiento segun la Reivindicacién 2, ca- f

racteriza&o,porque

(a) la,grasa-en estado fundido se dispefsa én la fae_-

se acuosa en presencia del sistema emulsionante y de 5-hi-
droximetil-2-furfural y

- (b) la emulsidn se enfria en reposo hasta que’se,pro—

duce una cristalizacién de los componentes de punto de fu-

s5ién mis elevado suficiente para proporcionar ppf ;6 menoé

el 10% de materisl cristalizado sélido, sobre el peso de

la composicidn, - ' ' 7 7 »
~ estando seleccionado el sistema emulsionante péra'esf

bilizar la eﬁuléién durgntersu preparacién y tratamiento

posterior y pars distribuir en la fase dispersa, durante

agua medida por la disminucién de la conductividad eléctri-

ca del producto hasta el 80% como méx1mo de la conductivi—

, 4,- Se reivindica por ultlmo,_como objeto'sobre'el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se sollcita

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UN PRODUCTO GRASO

i
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en

péginas mecanografiadas.

BERNARDO UNGRIA

/

\V

la presente Memoria descriptiva que consta de veintitres

Madrid, 2 de junio 1.970
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