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_Bsta invencidn se refiere a productos de sustitueidn
de la manteca de cacao y a los productos gue los contienen.
Ia manteca de cacao se utilize principalmente en el
chbcolate. Parg fabricar chocolate de buena calidad, se mue<
le el grano de cacao descortezado y al mismo se agrega aszi~
car, aromas y manteca de cacao suplementaria, asi como le-
che en polvo o leche en escamas en el caso del chocolate
con leche. La cantidad de menteca de cacsao
suplementaria depende del tipo de chocolate
y habitualuente estd comprendida entre 25 y 100 % de la cand
tidad de manteca de cacao ya presente en el grano de cacao
descortezado y molido. El contenido en manteca de cacao de
este chocolate determina en gran medida sus caracteristicas
fisicas; la manteca de cacao es excepcional entre las grom
sas naturales en el sentido de que normélmente se éncuentra
en forme de un producto séliGo quebradizo hasta unos 25°C,
posee un intervalo de fusidn relativamente estrecho y es ca-
si completamente liquida a 35°C.

Ie invencidn estd basade sobre el descubriaiento de
que ciertas fracciones derivadas de la manteca de Galam son
especialmente interesantes como producto de reemplazamiento
de la menteca de cacao en el chocolate y en otros produdtos
en.los que normalmente se utiliza manteca de cacaso, como
en confiteria, cuando estas fracciones se utilizan en mezcla
con aceite de palmé completo o con fracciones derivadas del
aceite de palma (la "manteca de Galam" procede habitualmente
de los granos de las especies Butyrospermun parkit o EBassia
parkii).

Ie. manteca de caceo es cara y su precio estd expuesto

a fluctuaciones importantes. Por ello, desde hace muchos aﬁoL,
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se ha investigado pare obtener a paertir de grasas poco costoq
sas y fdcilmente disponibles un producto Que se pueda ubili-
zar para reemplazar por lo menos parcialmente a la manteca
de caceo en los chocolates y otros dulces que contiernen nor-
molmente manteca de cacao. Para que esﬁe_producto pueda ser
aceptado por los fabricantes de chocolate, debe poseer una
combinacidn de propiedades muy dificil de obtener. Ias exi-
gencias mds imperativas son probablemente las que reqieren un
producto capaz de reemplazar a una parte de le amanteca de c&
cao, por ejemplo 25 a 50 %, en los chocolates de calidad su-
perior. Para ser adecuado para este fin, el producto, cuando
estd mezclado con la manteca de cacao, debe dar una mezcla
que sea homogeénea ¥y sélida a las tempereturas atmosféricas
normales, pero que sea sensiblemente liguida a las teapera-
tures del cuerpo humano'y gue, & cada una de lag temperstura
comprendidas en el intervalo de temperatura a8l cual es
sometida la manteca de cacao cuando se fabrica el chocolate,
posea caracteristicas fisicas tan similares a las de la men-
teca de cacao que la aezcla pueda ser utilizada en lugar de
la mentece de cacao sin modificacidn de los procedimientos
corrientes de fabricacidn y sin disminucién de la calidad de
los chocolates fabricados. ILas grasas naturales son mezclas
complejas y cuando se mezclan dos grasas, las propiedades fi
sicas de la mezcla, especialmente lasApropiedades termicas
como las representadas por las curvas de eniriamiento y las
dilataciones, los puntos de ablandamiento y los valores de
la dureze & las diversas temperaturas, en general no pusden
ser determinadas con antelacidn de ninguna manere sencilla,
Por ejemplo, dos grasas gue son ambas duras a una temperatu~

re. particular pueden dar uns mezcla que, a esta teaperaturs,
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es mucho mAs blanda que uno u otro de los constituyentes ¥
una mezcla de dos grasas posee corrientemente propiedades de
dilaiacidn en cicrtos intervalos de temperaturs que son muy
diferentes de las de uno u otro de 1os'constituyentes. Por
lo tanto, la obtencidn de productoé satisfactorios de susg~
titucidn de la manteca de cacao resulta muy dificil.

Ia firma solicitante ha comprobado actvalaente que se
pueden obtener productos muy similares a la manteca Ga cacao
en una gama de temperaturas amplia y que se pueden utilizar
para fabricar chocolates de excelente calidad, asi como
otros productos de confiteris que contienen normelmente man-
teca de cacao, mezclando aceite de palws o fracciones de
aceite de palma con un Indice de yodo-de 25 como miniwmo y
cuye dilatacidén no pasa de 600 a 35°C, con fracciones de man
teca de Galam cuyo {ndice de yodo no pasa de 80 y cuya dila-
tacidn no es inferior a 1900 a 20°C ni inferior a 1500 a
35°C. Mezclando estos productos, es Gecir, mezclas binarias
de una fraccidn de manteca de Galam que presenta las carac-
teristicas especificadas y aceite de palma o fraccimes de aceite
palma con las caracteristicas especificadas, con la manteca
de cacao;.la firma solicitante obtiene mezclas ternmarias cuw
yas curvas de enfriamiento son muy similares s la de la man-—
teca de cacao propiesmente dicha y cuyas dilataciones a -20°
¥y 35°% son suficientemente prdximas a kﬁLde la manteca de
cacao para hacer posible la fabricacion de un chocolate de
excelente calidad a partir de estes mezclas ternarias, sin
modificacidn del procedimiento habitual. '

En esta descripgién,'salvo indicacidn en contrario,
las partes y porcentajes estdn totalmente dadzs en peso y

las dilataciones son las que se obtienen por el procedimien-~
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to descrito mds naelante.

Los aceltes de palme completos utilizados en las wesz-
clas de acuerdo con esta invencidn posesn generalmente un
{ndice de yodo de 50 a 57, por ejemplo. Los fracciones de
aceite de palma adecuadas pera ser utilizadas de acuerdo con
esta invencidn son aquellas cuyos Iindices de yodo no son in-
{ariorss a 25 y, preferiblesmente, estdan comprendidas sntre
30 y 57, por sjemplo entre 47 y 55 y en especial entre 40 y
50,

Las fracciones de aceite de palma que son especialmen—
te Utiles pora ciertas apliczcionesz son aguellas cuyos Indi-
cas de yodo estdn comprendidos entre 30 ¥y 43 ¥y preferible-
mznte no pasan de 40 y estdn especialuente conprendidos en-

tre 32 y 36, cuyas dilataciones a 20°C no son inferiores a

i

1500 y especialmente no son inferiores a 1700 y curas dilata
ciones a 3500 no pasan dé 600 y preferiblements no son supe-
riores a 500 y todaviae mejor no son superiores a 300.

Los indices de yodo ae las fracciones de manteca de
Galam destinodas a ser utbtilizadas de acusrdo con sste inver—
¢cidn, como se ha mencionado, no deben sar superiores a 80,
Les fracciones utilizadas son, por ejemplo, aguséllas cuyos

{ndices de yodo'estén comprendidos entre 50 y 80, mientras

que las fracciones mds praferidas tienen indices de yddo com
prendidos entre 40 y 50, Las fracciones preferidas sobro to-
das las demds son aguellas cuyos indices de yodo estdn com—
prendidos entre 29 y 40, EL indice de yodo de las fracciones
de manteca de Galam dado anteriormente tiene en cusnta el
contenido en materia no saponificable de las fracciones de
menteca de cacao, pero es posible exprasar-los indices de

yodo sin tener en cuenta el contenido en materiss no saponi-
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ficables, vor cdlculo a partir del indice de yodo ue los
dcidos grasos de la fraceidn, con exclusidn de la materia
insaponiticable obienida de acuerdo con la descripcidn deda
mds adelante, Desde este punto de vista, se prefiers utili-
zar fracciones de manteca de Galam cuyo Indice de yodo, no
tenisndo en cuenta el contenido en mataria insaponificable,
no es superior a 43 y preferiblemente estd comprendiio ene
tre 29 y 40,

Las fracciones de mantsca de Galem utilizadas tienen
una dilatacidn que no es inferior & 190C a 20°C y que no es
inferior a 1500 & 35°C. Por ejemplo, las fracciones pueden
taner unac dilataciones comprendidas entre 1900 y 2800 a
20°¢ y entre 1500 y 2750 a 35°C. Preferibleaents, se utili-
zan fracciones con una dilatacidn que no es i:ferior a 2200
a 20° y que no es inferior a 2000 a 35°C, Se aa comprobado
gue las fracciones de manteca de Galam con una dilatacidn
superior a 2500, por ejemplo de 2800 , a 20°C, son satisface
torias para ser utilizadas de acusrdo con este invencidn,
aungue las fracciones mds Utiles no sszan nscesariamente
aquellas cuyas dilataciones sean las wmds elavadas,

El procedimiento y el producto en los que se puede ubi-
lizar una mezcla de fracciones de manteca de Galam con acel-
te de palma o fracciones de aceits de palma de acuerdo con
la invencidn son funcidn del indice de yodo y, en cisrtos
casos, de las dilataciones de las fracciones de aceit=s:de
palxa o de las mezclas Qe la calidad desszada del producto ¥y
del grado de sustitucidn de la manteca de cacao por la
mezcla en el producto.

Las proporciornes g las que pueden ser mezcladas las

fraccioney de mantsea de Galam con el aceits de palma com—




10

18

20

a5,

30

pleto o con las frecciones de aceite de palma de acuerdo corn
la invencidn varian dentro de amplios limites. En general,
los glicéridos del aceite de palms pueden constituir venta-
josamente alrededor del 25 al 80 % de la composicidén y es-
pecialmente del 25 al 65 %, Cuando se utiliza el aceite de
palme complato en mezcla con las fracclones de manteca de
Gelam, se prefiere que el aceite de palwa constituya del 3%
al 50 % de la mezecla y que las frecciones de manteca de Ga-
lam constituyan, corresponaisntements, del 65 al 50 % de la
mezcla, &unque se puede utilizar hasta 65 o 70 % de aceitd
de palma en las mezclas con ciertas fracciones de manieca
de Galam. Cuando se utilizen fracciones de aceite de palma,
se pusden utilizar nezclas gue contengan una cantidad de
froceiones de menteca de Galam tan pequefia como el 10 % con
una cantided correspondiente del 90 % de fracciones de acei-
te de palms, 2unque hayan resultado Utiles las mezclas que
contienen hasta 75‘% de fracciones de manteca de Galam y
25 % golamente de aceite de palma. Las mezclas preferidas
contienen de 35 a 40 # de fracciones de manteca de Galam y
de 65 a 60 % de fracciores de aceite de palma. Las nmezclas
que contienen 50'% de menteca de Galam y 50 % de fracciones
de aceite de,palﬁa han dado igualmente buenos resultados.
Las mezclas de fracclones de manteca de Galsm con acel-
te de palos completo o con fracciones de aceite de palma de-
ben tener, preferiblemente, una dilatacidn a 20°C que no ses
inferior & 1400, por ejemplo una dilatacidn de 1500 a 1700
0 mds y tener una dilatacidn a 35%C que no pase précticamenw
ta de 500, Se han obtenido excelentes resultados con mezelad
con una dilatacidn a 20°C‘no inferior a 1700, por ejemplo dd

1900 & 2100, y una dilatacidn a 35°C que no es superior a

e
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200, por ejemplo de 0 & 100 & 150,

" Las mezctlas de fracclones de manteca de Galam con acei-
te de palma y con fracciones de aceite de palma pueden ser
nezcladas con la manteca de cacao antss de ser ilncorporadas
por ejemplo, al chocolate y la invencidn cubre las mezclas
de manteca de cacao con fracciones de manteca de Galam ¥y
aceite de palma completo o fracciones de aceite de palma,
estando comprendidas dentro de los intervalos mencionados
las proporciones relativas de las fracciones de mantesca de
Galam respecto el aceite de palma coapleto o & las fraccio-
nes de aceite de palma.

Debido al precio relativamente elevado de la manteca
de cacao, pueée ser interssante ineluso 1arsustitucién del
5 % de manteca de cacao  por une mezcla de fracciones de mand
teca de Galam y aceite de palma completo o fracciones de
acaite de palma, de acusrdo con la invencidn. Generalmente,
por lo menos es sugtitufdo del 25 al 30 % del peso de la
mantsca de cacao normalmante utilizada en el producto final,
aunque se pueda reemplazer haste el 50 % de la menteca de
cacao 0 incluso el 75 % o mds de ésta.

Ias fracciones de aceite de palma destinadas a ser uti-
lizadas en mezcla con las fracciones de manteca de Galam de
acuerdo con la invencidn se preparan eliminando del aceite
de palma completo por lo menos una proporcidn de las fracw
cidn de glicéridos de bajo punto de fusidn del aceite de
palma, es decir, una fraccidn que es liquida a la temperatu-
ra ambiente normal (alrededor de 20°C). Para las fracciones
orefsridas, se elimina por lo menos el 40 % y preferible-
mente el 60 % del peso del aceite de palma de esta fraccidn

de glicéridos de bajo punto de fusidn. Igualmente es prefe=
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rible, especialmante’ en el caso de que se elimine una pro-
porcidn elevada de la fraceidn de glicéridoé de bajo punto
de fusion, eliminar igualmente una proporcién de la frac-
cidn de glicéridos de punto de fusidn mds elevado, es decir|
‘una fraccidn que contiene glicéridos totalmente saturados.
De forme especialmente preferida, la proporcidn de glicéri-
dos con el punto de fusidn mds elevado que se elimins es del
orden de 5 al 15 % del peso del aceite de palma.
Se puede realizar sl fraccionamiento del aceite de pal-
ma. por cristalizacidn en un disolvente. Cuando solo se debe
eliminar uma fraccidén de glicéridos de bajo punto de fusidn,
puede ser suficiente una cristalizacidén Ynica, pero puede
ser,ventajosé realizarla én dos fases; de forma similar,
cuando debe ser igualmente eliminada una proporcidn de la
fraccidn de glicéridos de punto de fusidn superior, se pue-

den efectuar dos cristalizaciones o mds. En la descripcidn.

1

giguisnte del proceso de fraccionamiento, se utilizae como-di
solvente acetona prdcticamente anhidra, es deéir, acetona

que no contiene mas del 2 % de su.peso de agua, pero pueden
utilizarse otros disolventes, por ejemplo éter préctipamente
anhidro. |

Parg eliminar la fraceidn de glicéridos de bajo punto 4

—

fusidn mediante una sola cristalizacidn, se pusde wtdlizar
una cantidad de acetons comprendida entre 3 y 10 ml por gra~-
mo de grasa. Zsta cantlidad de acetona puede ser reducida si
el nimero de las crigtalizaciones es aumentado o si se utili+
za wn gran numero de lavados. La temperatura de cristalize-
cidn es funcidn de las condiclones utilizadas, especialuente
de la relacidn Ge disolvernte. Con relaciones del orden dado,

se pueden utilizar temperaturas comprendidas entre -3% b
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_6°C aproximsdamente.

Pueden utilizarse diversos métodos de enfriamiento. El
aceite fundido puede disolverse en acetona y despuds en=
friar la solucidn a la temperatﬁra deseada, La solucidn se
puede dejar enfriar manteniéndola en reposo, pero el tiempo
necesario es considerablememte reducido (20-30 minutos en
lugar de varias horas) sl se agita durante todo el tiempo.
Igualmsente se pusde enfriar separando una parte del disgol~
vente por destilacidén & presidn reducida,

Preferiblemente, todas las cristalizaciones se menticnan
e la temperatura de c?istalizacién hasts que ya no se produ-
ce mds precipitacidn. Entonces se puede separar el precipits
do por filtracidn, preferiblemente apliéando vacic o presidr
y despuds lavarlo antes o despuéé de su retirada del filtro,
empleando acetona enfriada a una temperatura inferior en
1 ¢ 2°¢ a 1la temperatura de cristalizacidn.

Otro procedimiento que se ha considerado satisfactorio
consiste en separar las aguas medres y las aguas de lavado
en lugar ds filtrarlas. Para obtensr cristales bajo uns for-
ma apropiada en sste procedimiento, la solucidn de aceite
en acetona debe encontrarse a més de 30%C antes de iniciar
el enfriamiento y.se debe agitar durante la totalidad del
enfriamiento. En estas condiciones, los cristales se deposi-
tan rédpidamente y se pusden verter las aguas madres. El pun-
to hasta el cual se separa la iraccidn de glicéridos de
bajo punto de fusidn de los cristales sélidos es funcidn,
del nimero de lavados, pero habitualmente son suficienteé de
4 a 6 lavados. Despuéds de cada lavado, se ssparan las aguas
de lavado que se pueden utiliszar comodanente para la criste-

lizacidn de la carga siguicnte de aceite de palna.
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la eliminacidn de la fraccién de glicéridos de punto
de fusidn superior puede ser efectuada por técnicas gimilem |

res, estando comprendida preferiblemente le relacidn de

acetona a aceite entre 4 y 20 ml por gramno devaceite v la

temperatura de cristalizacion entre 150 ¥ 3000. Se¢ puede prd-

coder a esta cristalizacidn antes o despuds de haber elimi-
nado la fraccién de glicérides de bajo punto de fusida o
igualmente se puede realizar en dos cristalizaciones distind
tas 0 mas. | .

El aceite de palms pusde ser refinado antes o después
del fraccionamiento.
| Selpuedén preparar las fracciones de manteca de Galam
destiﬁadas a ser utilizadas en la-invencién eliminando de
una mantece de Galam una fraceidn rica en'ﬁateria inséponifi
cable. Esta fraccidn se puede eliminar por precipitacidn en
un disolvente. En’la descripeidn sigﬁiente del procedimiento
de‘ff&ccionamienﬁo, pueden utilizarse disolventes prdctica-
mente anhidros, por ejemplo éter, en aceite mineral ligero
0 isOprépanol, con una modificacidn apropiada de'las propor-
ciones y de lag condiciones que se'puede determinar por tan
teo. Ia eliminacidn de la fraccidén mencionsda antericrmente
se realiza preferiﬁlementé por precipitacidn en acetona en~
tre 20° ¥y 50°C, con preferencia & una temperatura inferior
a 30°. Frecuentemente se¢ utilizs una tenperatura alrededor
de 23 & 28%. Ia fraccidn eliminede constituye habitualuente
alrededor de 2 a 5 % del peso de la manteca de Galam.

Una fraccidn de bajo- punto de fusidn, que puede consti-
tuir de 40 6 45 a 70 %, por ejemplo de 50 & 60 % o de 55 a
65 % de la manteca de Galam, pueds ser separada & continua-

cidn mediante una segunda crigtalizacidn a ung temperatura
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lam, a condicidn de que se observen las modificaciones de

-1 -

mis baja, habitualumente comprendida entre ~10° y #15°C, pred
feriblemente superior a -5°C y todavia mejor entre 0° y
10°C., Las dos cristalizaciones mencionadas pueden ser efec-
tuadas en orden irverso. En otros. términos, la cristaliza-

cidn a la temperatura mds baje puede preceder a la cristelit

zacidn a la temperatura mds alta. Cuando se utiliza mceto &y

normalnente se euplea una cantidad de acétona comprandics
entre 3 y 10 ml/g de grasa. Sin embargo, cuanto mayor es el
nimero de cristalizaciones efectuadas, menor es la propor-
cidn de disolvente necesario. Se preiiere fraccionar la wan-
teca de Galam antes del refinado,

' Cuslquiera de los procedimientos menciomados couo apro-
piados para el fraccioramiznto del aceite de palma puede sey

utilizado para cristalizar las fracciones de manteta de Ga-

las temperaturas y de law cantidades antes indicadas para 1lg
manteca de Galam,

La determiracidn del cortenido en materia no saponifi-
cable de la manteca de Galam o de las fracciones de warteca
de Galam de acuerdo con la invencidn se efectua por el procs
dimiento siguiente:

Se dosifica con precisidn la manteca de Galam o la
fraccidn de mantece de Galam (2,0 & 2,2 g) en un matras ¥
se saponifica calentando a reflujo duranmte 1 hora con 25 nl
Ge solucidn slcondlica de notasa cdleica /2. Ia solucidn
resultante se transvasa e un embuds de decantacidn, utilizan
do 11,0 =l de agua. Se extrae la solucidn tres veces con
50 ml cada vez de una mezela de aceite minsral y éter {purdo
de ebullicidn 40-60°C). Se combinan los exiractos y se la-

van por mezclado con 20 ml de alcohol acuoso (70 % en volu-
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con éter, El extracto etéreo se lava con agua hasta que las

men de alcohol), después éo lo cual se elimira la fagse cons+
titufda por el amlcohol acuoso. 4 continuacidn se repite va-

rias veces el lavado con alcohol acuoso, pero agitando fuer-
temente,‘hasta que la capa daralcohpl acuoso permanece neu-
tra frente al viraje ds la fenolitaleina. La solucidn final
s8¢ transvase al accite mir:ral en un matraz tarado, se eli-
mina gl disolvente por destilacidn y el residuo se seca has-
ta peso constante; pare iacilitar =1 secado, se agregan pe—
quefias cantidades de acetona que se eliminanrpor destilacior.
Se determina el peso del producto y sze éalcula el porcentaje
de materia no saponificable sobre la base de la muestra ini-
cial., la materia no saponificable se disuelve en 10 ml de
alcohol al 95'% recientemente llevado e ebullicidn y neutra-
lizado y la solueidn se valora con una solucidn alcohdlica

de sosa céusticé N/10 utilizando fenolftaleina como indica~
dor. 5i la valoracidn pasa de 0,1 ml, se debe repetir la ex-
periencie utilizando una mu:stra nueva de mantéca de Galamn
o de iraccidon de manteca de Galam.

Acidos prasos con exclusidn de la materia no saponifi-

cable. Se puséen obtener los decidos grases con exclusidn de
la materia po saporificable a partir de la solucidn alcalina
de jabln de la que se ha extrafdo la meteria insaponificable

¥ a partir de los lavados hidroalcohdlicos de la solucidn de

LY

la msteric insaponificable en aceite mineral. Se combinan es
tas soluciones, se diluyen con 200 ml de agua, se acidulan

con decido sulfurico y se ecxtraern los deidos grasos agitando

aguas de lavado son neutras y el éter ss elimina por evaporad
4 . o . . R
cion seguida de calentamiznto a vacfo. Z1 rasiduo ectd conse

tituido por los dcicos grasos, con exclusidén de la mmteria
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no saporificebie.

Uebe entenderse que las dilataciorss de acusrdo con la
irvencidén son determinndas por el procadiniento descrito a
continvacidn, referido a la figura Unica dal dibujo asl apdi
dice:

£l dilatdmetro estd constituido por un tubo capiler grel-
duado 1, de vidrio, con uns capacidad de 900 mm> Yy de una
loneitud de 25 & 29 cm, que debe sstar calibrado con preci-
gidn, Ia base del Tubo graduado estd conecteda mediante un
trozo en forme de U de un tubo capilar 2 y una ampolla de
vidrio 3, de una capacidad comprendida entre 6,5 y 7,5 ml
aproximadamerte. L& ampolla de vidrio 3 estd coronada por un
racor hembre cénico 4, ds vidrio {diduetro interno 15 mm en
la cima y 1< mn en la base, longitud 26 mm), en el qus se
puede introuuveir un tapdn 5 de vidrio esmerilado. La distan-
cia entre io parte superior del racor colocado sobre la amn-—
polla 3 y el lado mds alejado del tubo capilar 2 en U es de
10 mm.

wediante una pipeta, se introduce en la ampolla del di-
latdmetro 1,5 ml de agua destilada que ha nervido perfecta;
pente y contisne un poco de ‘tinta azul. A continuacidn se
pesa el dilatometro. Se eliminan perfectamente los gases de
una muestra de grasa a exemirar, calentdndola a 100°%C a va-
cfo. “ntoncess se vierte la grasa (a unos 60°C) en la ampolla
Gel dilatdaetro y se éoloca el tapdén de vidrio esmerilado,
teniendo cuidaﬁo de no encerrear aire. Ila cantidad de grase
arresada es tal que, durante la determiracidnr, el nivel del
agua ro desciende nunca por debajo e la gradsacidn nmas vaja
y no se cleva nunca por encima de la parte superior da las

graguacionzs. Si el nivel inicial del agua, d
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nado, se 3nc&entra alredecor de los dos tercios de la altura
del tubo cewilar gﬁﬂduado habitualmarte'se'satisfacen estas
condnclonau. Le nuevo se pesa el dllabometro oara obtener el
pzso ds la grasa agrn&&aa. ‘A contlnuacion se llena parcigl-
acote el tapdn nueco con granella de plomo. hntoncbs se CO=
loca el dllatqmetro en un bafio ma:la man$en1do a 600

(+ O,1°C) ¥ se lee el nivel éél'agua en el tub0 capilar. Eg-
te nivel constituye la leetura de reierenoza Rg0.

ElL o los dilatémetros llenoa'se enirlan.en un baﬁo,de‘

hielo s aguec durante 1 héra y'mndia. A continuacidn se'deja,
caleztar al aire hes ta 26°v; temperatura a la que 'e manfiee

ne durants 40 horas. Despuds se enfrla de nuevo en un baﬁo

de agta y hielo durante hora y media y;se coloca en un bafio

wria a 20°C (3 0,1°C), estando suzergido el dilatmetro has

ta una altura tal que’ el nnvel del ague. estd situado- . por en=

cima de la Llnea central ue] tapon de vidrio- esmernlauoo
La posicidn del menisco de agua en el tubo capilar se

deuterning cada medis hore nas ta que dos leoturqs suneslvaq

no difiersn en mds de 2 mmJ -Para los oélculos se utiliza la}

lacturea final (R ).
ﬂe‘nuzvo Be adopta un proced1a1ﬂnto slmllar a 35°C._

Plnalmcnte, se. callehta el dllatometro 8 60°C v se de-

W

torziza de nuevo la-lschure do’ refarenoia. Si 1aa lecturau d
referencia iniciel ¥ final u¢¢1ernn en mds de 2 mm3 88 ‘deve
repetir toda la operaclou.
Cdlculo. Se ca’cula ol valor de la dllatacldn segin la
féruula siguiente ' ‘ V ’
25(Rgp = Ry )
LA W A

donée

Dy = dilataéi&n a t %U;
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 Ia soluclon se deja en.reposo durante 1 hora a 23°C | v a cond

' paJo de graoa t008601i.';.%

=
lI

w.
o -
O‘ o
l

etura de rniarencla (mm3)
%'Rt = lpcta“a del tubo cepilay a % % (mm3) ¥

4 esta dauo en 1a siguiente tabla.

% A
.20 - . . 880 .
:‘25 ~ - ’ %7°; 
0. 665
35 : 555

 Ios Ljamplos 1 a6 dauoa a continuaclon ilustran la pre

'paraclon de las fracciones de manteca de Galam que se puedep

'clar con aceife’ de oalma_compl@to_para'obtener mezelas

- que contiensn de 50 a 60 % devlé fraéoién:de manteca de Sa-
lan o con. ung fraccion de acelte de palma con un indice de
yodo de 32 a 36 para.obtener.mezclaa gque contienen de 25 a
50 % de 1a fraccidn de manteca de Galam 0 con fracciones de
aqeite'de palma con un irdice deﬁyédo de 37 2 42 para obte-

' ner mezclas que cbntienen de 40 a 60 % de la fraccidn de
manteca de Galam. Se pueden utilizar estas mezclas como pro-
Sﬁcto de sustitucidn de manteca de cacao cuando ge [abrican
productos a oase de choco]ate.

Te. acntona mencionada en los ejamplos contiene menos
idel 1 w de ague. . .
| EJRIPLO 1 o

Cristalizecidn I. Se calientan a 50°C 300 g de manteca
deréalam'orudé, con un in&ics'de yodo de 69, con 900 ml de
acetdpa;’Se obtisne una sblueidn'tufbia{ Egta solucidn se’
anfria a 23°C agitanao de vez en.cuando, on unos 15 minutod

tinuacidn se filtra a vacio. Se lava el pr601plhado sobrs o1

‘

L2
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" de acetona a 8°C, Se agita la mezcle en la cubsta hasta que

£11tro con 10C cu> de acetoma a 239C. 5eSpués de eliminade
la acetona, este precinitado comprznde principalmente una
materia nc saponificable y asciende a 15,5 g (5,2 % de man-
teca Ge Galam),

Cristalizacidn II. Se enfria el filtrado limpido proce-
derte de la cristalizacidn anterior, asgitando moderada y
regalarments, a 8°C en 1 aora. Ie mayor parte de la crista-
1izacidn tiene lugar alrsdedor de 16-18°C. la mezcla se fild
tra a vacio cuando se alcanza la teaperatura de 8%, ¥ ma-
traz de Qrimtalizacién ge¢ enjuaga con 100 nl de acetora a
8¢, sierdo esta (ltims utilizada a continuacion pura lavar
el precipitado sobre el filtro. Se comprime ligsramsnte el

precipitado y despuds se transfiere a una cubeta con 300 ml

se forme una pesta lisa, santeniéndola siemprs a 8%C v a
continuacidn se filtra e vacio y despuss se vierten dos la-
vados de acetona sobre la torta del filtro, que a continua-
cidn se comprime perfectamante.

Bl producto (que asciende a 36 % de manieca de Galam)
tiene wn indice de yodo de 35,8 y contiene 1,3 % de materia
ro saponificable. Su Indice de yodo, no taniendo en cuenta
la materia no saponificable, es alrededor des 32,

EJiPLO 2

Cristalizacidn I. Se calisntan a 50°C 900 ml de acetona
¥ 300 g de manteca de Galam cruda, con un Iindice de yodo de
68,2 y un contenido en dcido graso libre del 12,6 % en formg
de deido oleico. Una parte de la materia no saponificable
contenida en el aceite peruwanece insoluble y la mayor parte
sc separa de la solucidn por decantacidn, Zsta solucidn se

deje enfriar a 23°C y se nmantiene g esta temperaiura duran—
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te hora y media. Se elimina el producto yu: se separa por

filtracién a vacio y su cantidad asciende a 5 g (1,7 % de

Cristalizacidén II. Se enfria a 8°C el filtrado proceden1
te de la cristalizacién Iy sé mantiene a.esta temperatura
durante 3 horas, agitando lsntamente de forma coriinua, A
continuacidn se filtra la soluecidn a vacio y se lava sobrs
el filtro con 300 ml ds acetona s 8%¢ ¥y después se comprine
perfectamente pars ferminar. Se retira el producto del fil-
tro y la acetona se elimina por destilacidi.

El {ndice de yodo del producto es de 33,0 y su indice
de yodo caleulado no teniendo en cuenta la materia no sapo-
nificable es alrededor de 31, ILas dilataciones del producto

son las siguientes: D,,, 2680 y D 2550,

35’
EJEMPLO 3 A

Se calientan & 60°C 900 ml de isopropanol seco y 300 g
de manteca de Galam con un indice de yodo de 69 y un conte-
nido en dcido graso libre de 8,0 % en forma de dcido oleico
Se enfria la solucidn turbia resultante a 28°C, se deja en
reposo durante 1 hora y despuds se filtra a vacio, la frac=—
cidn sdlida as{ eliminada asciende & 4,8 % de wmanteca de
Galam. '

Se calienta el filtrado a 40°C y despuds se anfria du-
rante 1 hora a 2206. Se filtra el producio a vacio, se re-
tira del filtro y se empagta con unag nueva cantidad de iso=
propanol (300 ml) a 2200, filtréndol$ de nueve, La torta del
filtro 56 lava con dos porciones de 100 ml de isopropanol y
se comprime perfectauente. Se retira el producto del filiro
y el isopropanol se alimine por destilacidn. El producto,

.

cuya cantidnd os de 29 % de manteca de Galam, preseria un
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{ndico de vodo de 32,2 y wn Indice de yodo no teniendo en
cuenta 1la materia no saponificable de 30 aproximadamente.
BJEPTO 4

Como en el Zjemplo 1, se cristalizan en acetona 300 g
de manteca de Galam neutralizade, con un indice de yodo Ge
69 y una proporcidn de dcido graso libre de 0,3 % en forma
de deido oleico. El producto, gque asciende a 38,3 % de ia
manteca de Galam, tiene un indice de yodo de 39,7 y contie—
ne 2,2 % de materis no saponificable,

Como en el Hjemplo 1, se cristalizan en acetona 300 g de
manteca de Galam con un Iindice de yodo de 69 y una propor—
cidn de dcido graso libre del 8 % en forma de deido olsico,

a2 sxcepcidn de que se omite la eristalizacidn I. Ia torta

del Ffiltro obitznida se disuelve en 900 ml de acetona hirvien—

do y se snfria a 28°C. Se filtra la solucidn a vacio a esta
tenperatura, La acetona se separs del filtrado y se obtiene
un producto (29,7 % de la manteca de Galam) con un Indice dg
yodo de 34,2.
ZJEMPIO 6
En un recipiente de doble pared se celientan a 60°C

4,54 kg de manteca de Galam cruda, con un indice de yodo de
69, ¥y se afiaden 17 litros de acetors fria, agitando lentamer
te, de forma gue la temperaturs final de la solucidn sea de
289C, Se decanta la mezela durante algunos minutos y se Sew
para la capa limpida superior, se lava dos veces sl rasiduo
con acetona a 28°C (3,4 litros para cada lavado), con depd-
sito y dscantacidn a 28°C cada vez. Ias soluciones Gecanta-
das combinadas se snfrian a 8°C, agitando lentaneintz, & 10

largo de 1 hora. Se filtra la solucidn a vacio y se lava dog
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veces con acetona (1,76 liiros cada vez).

Despuds de haber separado la acetona, la fraccién séli~
da pesa 1,58 kg, su Iindice de yodo es de 33,6 y su indice
de yodo, sin ftener en cuenta la materia no saponificable,
es de 31,8; su dilatacidn a 209C es 2550 y su dilatacidn a
35 es 2500,

EJ EMPTO 7

Se asiaden lentamente 300 g de manteca de Galam cruda
a 50°C, con agitacidn, sobre 900 ml de acetona précticamen-
te anhidra, igualmente & 50°C; la nezole es turbia Gebido

a la precipitacidn de una porcidn de la parte no saponificas

s

ble de la manteca de Galam. Continuando la agitacidn, se
enfria lentamente la solucidn turbia a 8°C, separdndose une
fraceidn importante por cristalizacidn a unos 13°C. Ia frac+
cidn sdlida se separa por filtracidn en un embudo Blchner
a 8% y se lava sobre el filtro con 300 ml de acetoﬁa a 8%
y después se comprime con unz espdtule hasia que el liquido
cesa de ser exprimido.

Se hace fundir la torta sdélida de la que'se separa la
acatona por el efecto del calor. '

21 rendimiento es de 149 g, de los cuales el 49,8 % tie-
nen un fndice de yodo de 60,57, un contenido en materia no
saponificable de 9,04 % y una dilatacidén d= 2132 a 20°C y
1600 a 35°C.

Se constituye una mezcla que comprande paries iguales
de la iraccidn ds mantesca de Galam y de fraccidr do aceite
de palma, con un Iindice de yodo de 36 y una dilatacidn de
1530 a 20°C y d2 0 a 359, como en los Ejeaplos 11 y 12,
teniendo la mezela una dilatacidn de 1540 a 2¢°C y 42 101
a 35°C. Se fabrica chzecolate con leche y chocolate corrients

’
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incorporando esta mezcla por el procedimisnto descrito en

gl Ejeaplo 8,

)

Cuando se sxaminan los chocolates despuds de haber per
sanecido durante 24 horas en el refrigerador y durante 24
noras a la teuperatura asbiente (23°C), se observa que su
aspecto es excelente ¥ que son avy satisfactorics los res—
tantes aspectog.:

SIEMPLO 8

a. Prasparacidn de la fraccidn de manteca de Galam.

Se calientan 500 g de manteca de Galam cruda exprimida
a 60°C y se vierte en forms de corrierto delgada en 1500 ml
de acetona a 20°C, azitando continuamente, en un recipiente
de fondo cdnico. La materia no saponiticable precipita en
forusa densa y floculenta que se depositafrépidamente cuando
se deja de agitar y que ge saca del fonde del recipiente.
¥l precipitado no saponificable se lava por decantacion con
acetons a 25°%C (alrecdedor de 200 ml), agrégéﬁdose laz aguss
de Jlavado decantadas a la masa principal de acetonz.

la masa principal se transfiere a un vaso de 3 litros,
se calienta a 50°C y a cortinuacidn sz enfria lentamente a
8°C, agitando continuamentz. Se separa el precipitado crig—
talizado bianco por filtracidn a vacio en un embudo Biichnar
se lava tres vsces con acetona a 89C. (1000 ml.) y se elimina
la acetona residual por svaporacion de la uasa'cristalizada.
La fraccidn sxenta de acetona constituye el 29,4 # de la
manteca de Galam inicial y su Indice de yodo es de 32,8

b, Preparscidn de mezclas de fraceidn dz wanteca de
Galan y acaiue de palma compleio.

El aceite de palma completo utilizado es el acsise neu-

tro neutralizado, no blanqueado, sin jabdn, Garivedo de un




10 -

15

20

......

30

- acelte de palas de Africa occidsntal cuyo Indice Ge yodo es

cidn: Cacao en polvo (contenisndo 56 % de manteca de cacao),

- 22 ~
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P Juas ey
'5. sz e Jf

dz 54 y que contiene 5,5 % de dcido graso liure, Su dilata-
cidn es de 349 a 20°C y de 98 a 35°C, Se preparan mezclas
del aceite de palme completo con la fraccidn de manteca de
Galam del pdr:afo g, utilizando las proporciones sigﬁientes:

12, 65 % Ge la fraccidn de manteca de Galam, 25 % de
aceite de paluaj;

22, 45 % de la fraccidn de manteca de Galam, 55 % de
aceite de palmaj;

3¢, 50 % de la fraccidn de mantece de Galam, 50 j de
aceite de palma.

c. Preparacidn ae chocolate conteniendo las mezclag del
pérrafo b.

Se preparan chocolates corrientes, de acusrdo con la
siguiente fdrmula general:

400 g de "pasta de reiirador" de la siguiente composi-

50 %; azfcar, 50 ¥. (Los 400 g de pasta de refinador contied
ren por lo tanto 112 g de manteca de cacao);

66 g de grasa suplomentaria.

Por lc tanto, en total hay 178 g de grasa.

Se caliznta a 40%C sl bol de un molino giratorio, se
agrega la pasta de refirador y se aflade lentamente la grasa
suplemantaria, siempre calsntando. A continuacidn ze caliers
ta la mezele que coutiene el chocolate a 60-65°C y se man-
tiene a esta temperatura durante 2 horas. Entonces se detle-
ne el molino y se vierte la mezcla que contiene el chocolaw-
te en una cubeta de evaporacidn de porcelara de 22,9 cm. Se
remusve la uezcla de manera que la formacion de burbujas de

aire sea reducida al minimo, enfridndola lentemente nasta
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que se vuelve demasiado dura pare que pueds removerse féeil;

°uavemnnte, haste el punto en que soa exaebamentn adncuada

mente, & continuacidn se caliente la mpzcla de nuevo auy

pura ser ve rvlda, beniendo cu;dado de evmtar un calentamlem

tb excesivo. - Se vierts la wezcla Iurdlua en moldco enfrla-
dos (11-12°C), eliminando las purbujas de aire mediarte

golpeteo vigoroso. Ios moldes'11enos‘se'introducen en un
refrigerador a 11-129C, Al cabo de 48 hofas ge sacan las
tabletas ds chocolute moldeaaas de log ‘moldes, se almacenan|
als temperatura ambiente (199C) durante 4 di&s"y & continua+
cidn se examiren, | | ‘

Se preparan chocolatﬂs utllluando 1a grésas"SUplemenxa~
rias 51ga1entes. o : ' -

Las meaclas 1, 2 y 3 del pérrafo b.

Se preparan chocolateb con leche utllmzando 1a io"mula
general 31gulevte. '

400 g de "pasta de reulnaaor“ con leohe, ae iz 31gulen-
ta cowrpos 1016 aca0 en polvo (conteniendo 56 % o de mantecs -
de cacao), 45 %;Fazdcar, 37,5 %; crema de leche completa en
polvo, toﬁélmégte seca, 17;5 %3 48 g dn grasa suplementarla
(grase tdtal,v172 g) ‘

El procaulmlnnto utlllzado es el ‘mismno empleado para el
chocolate corrlente, a excepc1on ae que despuas de haber.

agregado la gras a suplementarla, la meacla que contlene el
chocolate se callenta a 4;—5000 en lugar de. haoerlo a 60~
65%. A

Se prepéfan*chqédlateé con leche utiliéandd'las misoas

grésés siplemertarias. (1, 2 y 3 del pdrrafo Bb) que pafa el

chocolate corriente, con resultados satisfectorios.

. ——— T
S
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<teria no saponiflcable. Ta decantacwon es buena Y neta y el

‘ﬁra‘én forma de gruesos trozos. Por lo tanto, se decanta el
,Vliquﬁdo limpido, con un punto final neto y se lava el preci

‘ 'pltaao con - acntona 8. 26°C (5 litros), agltando. E1 depdsito

_De nuevo se -calienta esta dltima a 4500 & dsspués se enfrla

8e pasa la mezcla por un "percolador" provisto de un falso

LJ"“‘I\IT"LO 9

8s Preparaclon de la iracclon de menteca de Galam.

Se callentan 5 kg de manteca de Galam eAprlmlaa a 45°C
¥ se mezclan con 15 litros de atotors 45°0, en una cube
de iondo conlco y provivta de un ormi cio de salida en la
parte infer;or. Ie mezcle se enfria lentamente aglmﬁndola a

26°C y se deja depositer el precmpltado que es rico en ma~

producto no se adhiere a la cuba n1 al agltador. Sin embar-|

£0, nO escurrequr el orificio inferior, p01qua Be encuén-

eg todav1a muy bueno y se obtiene un. producto de decantaciéi

limpldo. las aguas de lavado se agregan & la masa principal

1enuamente con ggitacidn constante en un baiio de hielo y
agua, hasta 8°C:y se estabiliza agitardo durante 5 minutos,

manteniendo siempre la temperatura de 8°C. A continuacidn

fondo de tola metdlica recubierto de ur tejido filtrante de
aléodon y se retira el 11qu1do tranqparente. A continuacidn

se lava la masa de crlstales con acetora a 8°C (5 litros) y

se. escurre ‘como antes. De@pun se renlra la mesa de crista-

les del "parcolidor" y se ellmlna la acctons por destila—
cidn. E1 ‘rendiniento es de 41;3 %. de producto con un friice
de yodo de 39; _ 7 - |

El'producto se recristalize en 16 litros ds acstona vy
se somete & un.lavado con 5 litros de acetora como entes.

Fl rendimisnto es entonces del 31,7 % de un producto con un

L]
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2685 a 35°C. Se neutralize el producto qus se desodcriza

por procedimientos cldsicos de laboratorio.

wTR g
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{rdice da yodo de 34 y una dllata01én de 2722 20°C ¥ de.

b Prepéracidn_de‘chocolate. Se ﬁrebarah éhocoiaies
corrientes‘y con lecae por lbs procedinieﬁtos descritos en
el Bjemplo 8 utilizando las neaclas 51gu1entes cono mate~
rias grasas supLementarmas.

e .65 % de fraccidn de mantsca de Galam del pérrafo g,
35 % de aceite Qé nalua; .' 2’ .

mantsca de Galan del pdrrafo @,

£
O

40 % de fraceidn
55 % de éceite de palmaj

3 50 % de fraccidn &

Q

manteca de Galam del pdrrafo a,
50 ¢ de aceits de palma. ' L

Los chocolates obtenidoé'son;crujientes ¥y poseen carac-
toristicas fisicas. satis factorias. | '

' EJEMPLO 10

Se preparan chocolntes corriente y con 1eéhe_por los
procedimientos descritos en el Ejemplo 8,-utilizavdo como
materia grase suplementaria une mezcla de 65 % de ura frac—
cidn de aceite de palms, ovtenide mediante una cristalizaciy
Gnica de acéite dé;balma en acetora y cbﬁluniindice de yodo
de 42,2, una dilatacidn a 20% do 991 y wm dilat’acién a
359 de 282, y 357 de la fraccion de mautaca de Galam del
Ejemplo 9 (pérra4o al). Ia ullataclon de esta mezola es de
1466 a 209 y de 264 & 35°C. bos chocolatnb corriente y con
leche preparados por este procedlmmento son crujlentes ¥ pPo-
seen busnas caracterlstlcas flsxcas.

EIEMPLO 11 .
Se.prapara'una fraceidn de wanteca de Galam, mezelando

manteca de Galam corrients con acetona praCU;camenve anhlur




- 10

30

1 de Galam por 2 4 partns de acetona, de manera que -se obtengy

>'-7 dice dc yodo es 37y su dllatecion a 20°C 88 2468 vy a 35°C

.| de 37, obtenmda en la forma entes deacrlua, Be agraga una
' proporclon de fracclon de olelna nroceaente de los fraccio-

' namﬁentos anteriores ds la manteca de Gelam, para llevar el

‘clonamiento de esta fraccicn de aceite de palwa en acetons

da une frac¢i6n con. un indice de yodo de 32 y una dilatacidn

¥ ir{a, en laa proporcion s de 1~pdrfé-en pésb de manteca

una mezcla cuya temperatura es de 23 %. Ia solucidn resultar-

_te;es;turbia ﬁapmuo 2 la presencis de sustancigs no saponifie

cables no dfsueltss: Se filtra y el filtredo se eufria a

8°Ca/Seféeparé-la‘fraccién séiida ¥ se comprueba que su Iin-

es 2305.

A la fracc1on de manteca de Galam con un indloe de yodo

1nd1oa de - yodo a 40, La oilataclon de- la mezela asi opbtenidg
es de 2312 a 20 y de 1895 & 1359,

 Be enfrla a 0°C una solucidn 1:4 en peso de aceite de
palma en acetona, -ge disuelve de nuevo la fraceidn sdlida
que se- separa en acetora a 45°C ¥ se enfrla a 17°C para sepd
rar los glicéridos de punto de fusidn elevado, que se reti-
ran por'@epésito. A continuacidn se decanta la solucidn en
acetdnavy ssta Ultima se éiimina por destilacidn, lo que da
ura fraceidn de sceite de palme con un f{ndice de yodo de

36 y une dilatacidn de 1530 & 20°C y de O a 35°C. Otro frac-

de 1902 a 20°C y de C a 35°C.

Se'prapara ung mezele de propdrciones ig ualés, en peso,
de 1aﬂfradeién_de manteca de Galem con un indice de yodo de
Ny dé la fraceidn de aceite de palma con un frdice de yo=
do de 32. Ia dilatadidn de la mezela es de 2008 a 20°C v de

171 & 359°C. Esta mezcla se utilizae como materia gresa suple-

1
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mentaria pare febricar chocolate. con 1eché'y-choco]ate co- |

-rriente por los procedimicntos descrltos en el Eaemplo 8,

I de 181,1, conten;endo 6 % de.materla no saponlficable,_con

filtre. De esta forma se elimina una frac01on sollaa 4 que

con res ultaoaasatiaiactoxlos.
, | EIEMPIO 12

‘8e mezc]an 65 partes de una»fraccidn-de aceite'dé*palma
con un Indice de yodo de 36 y Qha7di1ata9i6n de 1530 a 20%
v de 0 a 3S°C,.breparédé en la forme desérita én el Ejém;
plo 11, con 35 partes de una fraccidn de mentece de Gg;am
con un {ndice de yodo de 33,5 y una dilatacidn de 2515 &
209C y de 2407 a 35°C, preparads uediante un fraceionamiento
dnico en éqatoﬁa de la fraccidn que tiene un_indice:de yodo
de 37 mehciona@a_en el Ejemplo'11.'La'6ilgtaei6n de la. mez—
cla es de 2060 a 209C y de 0 a 359. Se utiliza de forma sévv
tisfactoria como se ha'descritq eﬁ el_Ejemplo 11.

WEPL0 13 |

Se prespara una mezcla a partes 1guales de la fracclon de
manbeoﬂ de Galam con un Irdice de vodo de 40 y de la frac—
cidn deaceite de pe.lma con un indice de yodo. de 36, menciona-
das en el Ejemp'lo'm. Ia dilaté.cién de esta. mecha es do
1762 a 20°C y de 1 39 a 350C. Se u'blll.c.a con éxito de 1o mig-
ra, iorma que las mezclau de los Bgemplos 11 ¥y 12..

| EJEHPLO 14 -

Se mezcla 1 parte de manteca de Galam cruda, fundida, »

con un 1ndlc° de yodo de 65,7 y un- 1ndlce de saponixlca01on
3 partes ds acetona y la mezcla 8o lleva a 269 y dsépaés se
contiere 65 % de materla no saponlflcable.f' .

Se enfr*a el filtrado a 0°C.y por fﬂltraclon se separa .

una’ segunda fracolén sollaa B y despues se lava con acetona
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a 0° C. Su indice de yodo es de 35,7 y contiene 1,2 % de ng&
téria no saponificable.

Se mezclan 20 g de la fraccibén B con 3,19 g de la frac-
cidén A y se obtiene una mezcla C gue contiene 10 % de mate~
ria no saponiflcable.

Se preparan chocolates corrientes a partir de una mezcld
de 23 g de la mezcla C, 400 g de pasta de refinador y 42,9 ¢
de una ffaccién de aceite de palma con wn indice de yodo de
3445. Los chocolates son de excelente calidad. ‘ 2

En resumen, la Patente de Introduccidn que se solicita
deberéd recaer sobre las sigulentes:

~  RELVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la preparacitn de una composi-
¢ibén grasa adecuads para sustituir por lo menos una parte dg
la manteca de cacao en el chocolate y obtros btipos de confi-~
teria que normalmente contlenen manteca de cacao, caracteri
zado porque la manfeca de Galam es separada por destilacidn
seca o himeda para dar una fraccién con un indice de yodo
no superior a 80 y una dilatacibn no inferior a 1900 a 209C
nl inferior a 1500 a 5590, y después se mescla la fraccién
de manteca de Gelam (D) conl(a) aceite de palwa o una Ifrac—
cién del mismo con un fndice de yodo de por lo mencs 25 y
una dilatacibén no superior a 600 a 3520,

2. Un procedimicento segln la reivindicacidn 1, caracte-
rizado porque la manteca de Galam es separada por tratamien
to con un liquido voldtil que es disolvente de los glicéri-
dos de la uisma pero que no es disolvente para por lo neuos
una parte de su materiz no saponificable, porque se separa
la materia sdlida no saponificable & una teméeratnra a la

que précticamente la totalidad de los glicéridos permancce
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en soiucién ¥y porque se récoge por cristalizacidn de dicha
solucién una fraccidn sdlida (b) que se mezcla con (a) acel
te de palma o una fraccidn de aceite de palwma.

3. Un procedimiento seghn la reivindicacibén 2, en cl
que ¢l disolvente es acetona que contiene no mis del 2 % de
agua.

4, Un procedimiento segln la reivindicacidén 2, en el
que el disolvenbte es isopropanol.

5. Un procedimiento seghn una cualquiera de las rei-
vindicaciones 1 & 4, en el gue la manteca de Galam no es re
finada y se refina después de haber recogido la fraccidn de
manteca de Galam del disolvente.

6. Un procedimienfo.segﬁn una cualquiera de las ante-
riores reivindicaciones, en el que (a) y (b)‘se mezclan de
manera que (a) forme de un 25 a un 80 % en peso de la com-
posicidn, |

7. Un procedimiento segin la reivindicacibn 6,'en el
que (a) forwa de un 25 & un 65 % de la composicién, -

. 8. Un pfocedimiento segln .. una cualguiers de las ante-
riores relvindicaciones, en el que (a) es un aceite de pal-
ma coupleto. | A

9. Un procedimiento segln la reiVindicacién 8, en el
que (a) y (b) se mezclan de manera que (&) formé de un 35
a un 50 % en peso de la couposicidnm. |

10. Un procedimiento segln una cualguiera de las rei-
vindicaciones 1 & 6, en el que (a) es una fraccidn de acei
te de palma que difiere del aceite de palwa completo en la
ausencia de una fraccién de punto de fusibn wds bajo que as
ciende @& un 40 a un 60 % del aceite de palma coupleto.

11l. Un procedimiento segin la reilvindicacibén 7, en el

"
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que (a) es una fraccién de aceite de palma que difiere del
aceite de palwa completo también en la ausencia de una fracJ
"cibn de punto de fusién mas elevado que asciende a un 5 a um
15 % del aceite de palma completo.

12. Un procedimiento segfin una cualquiera de las ante-
riores reivindicaciones, en el que (a) tiene un indice de
yodo de 30 a 55,

13. Un procedimiento seglin una cualquiera de las rei-
vindicaciones 1 a 6, 10 y 11, en el que (a) es separado por
destilacién para dar un indice de yodo de 30 a 43.

14, Un procedimiento segin la reivindicac;én 13, en
el que (a) es separado por destilacidén de manera que tisne
una dilatacién a 209C no inferior a 150Q.

15. Un procedimiento seghn la reivindicacién 14 en el
que (a) es separado pars. dar uua dilatgoién no inferior a
1700 a 202C y no superior a 300 a 352C,

16. Un procedimiento segin una cualquiera de lag an-
terlores reivindicaciones, en el que la manteca de Galam es |
separada para eliminar una fraccidn de punto de fusidn wés
baja, que forma de un 40 a un 70 % de la manteca de Galan
completa.

17. Un procedimiento segin la reivindicacidn 16, en
el gque la wenteca de Galam es separads también para elimi-
nar de un 2 a un 5 % de la manteca de Galen compl@ta; que
-se encuentra en la materia no saponificable.

18. Un procedimiento segin una cualquiera de 1aé an--
teriores reivindicaciones, en el que la manteca de Gaiawm

/es separada para dar una fraccidn que tiene una dilatacidn
entre 1900 y 2800 a 202C y entre 1500 y 2750 a 352C.

19. Un procediumiento segin la reivindicacibn 18, cn
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en el que la fraccitn de manteca de Galam tiene una dilata-

~3]

cién no inferior a 220C a 202 ni inferior a 2000 a 359C.

20. Un procedimiento segin una cualquiera de las rei-
vindicaciones 16 a 19, en el que (a) es una fraccibn tal co
mo se define en una cualguiera de las relvindicaciones 10 a
15 y es mezclada con (b) para formar de un 50 a un 75 % de
la composicitn grasa.

21. Un procedimiento seghn una cualquiera de las an-
teriores reivindicaciones, en el que la separacidén por des-
tilacibn, asi cowo le mezcla de (a) y (b) son tales que la
composicidn grasa tiene una dilatacidn no inferior a 1400 a
200C y no superior a 500 a 35820,

22. Un procedimiento seghn la reivindicaciénm 21, en
el que la dilatacidén no es inferior a 1700 a‘2020 y no su-
perior & 200 a 352C.

23. Se reivindica por filtimo como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Introduccibén que se solicita:
"UN PROCEDIMIENTO PARA 1A PREPARACION DE UNA COMPOSICION
GRASAM™,

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la prg
sente Memoris descriptiva, que consta de treinta y una pigi-
nas mecanografiadas.

Madrid, 25 de febrero de 1972.
BERNARD TA
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