SOLICITANTE: UNILEVER NaVio o e oo s cios v

400.165

800165

N2 400 ..L6§

I, €15 A23D, 4236, CIID

MEMORIA DESCRIPTIVA'

correspondiente a la solicitud de concesién de ung

DATENTE DE INTRODUCCICN

RESIDENC'A: Juiseumpark.ly, -Rotterdan . Zplanda. . ..

suncle 7o: U PROGEDINIAVEG, PARA 74 PREPARACION.,

T’ UNA4 GRASA DURA 0. TAOPIEDADES DE_

DTLATAGTON MZORADAS P ©.°SU ‘UIILIZACTON
EF LA PREPARIION DE = iDUCTOS DE CONFITERTA

Toamadt Faemte e R el

ﬂﬁ?\LITY



PN

10

18

20

Lde cacsd'y a1

: ehpcolate. En laﬁfabricaclom de ehocolate de buena calidad,

l1ate a partir de caceo parcial o totalmente desengrasado.

roauctos que los contienen.

e cacao es utillzada prznoipalmente en al

se muele elh“héba,joégrano ae’ caeao descortezado ¥ al mismo

se agrega azucar, perfumes Yy manteca de cacao suplempntaria.
Ia, cantidad de msnteca de cacao suplementaria afindida depen-
de del tipo de chocolate;generslmente estd comprendida entre

25 % y 100 % de la cantidad de manteca de cacao ya presente

en el "haba" molida.

Ias caracter{sticas f{sicas de los chocolates & es-
te tipo dependen en gran parte de la proporcidén de manteca
de cacao. Intre las grasas que se elaboran naturslmente, la
nanteca de cacao es notabls porque namalmente es un sdlido

quebradizo a imnos 25°C, funde en una zona de temperaturs re-

fout
|

lativamente limiteda y es completamente liquide a 35%. Igua
menfe, presénta ung curva de enfriamiento caracteristica; le
figufa 1 muestra una curve de enfriamiento t{pica de la man-
teca de cacaoc. (En esta solicitud de patente, todas les re=
ferencias & las curvaes de enfriamiento, 2 los puntos de ablq%
damiento ¥ & las dilataciones se consideran medicas por los
métodos descritos maa adelante).

La menteca de cacao es un producto caro y se han

realizado numerosos ensayos pars encontrar una grase mAs ecoO
némica que sustituya por lo mesnos una partée 8e la manteca
de cacao que eB agregada al "haba" molida.

Adends, se han realizado ensayos para encontrar uns

graga que pueda ser utilizads para la fabricacion de choco=

Ademds de su empleo en el chocolate, la manteca de
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en el chocolate.

cacao o8 igualmente utilizada con numerosos fines en confie
ter{s, por ejemplo para los bafios de proteccién, en farma-
cia, por ejemplo en supositorios y en coméstica, por sjeme

plo en lag barras de rojo de labios, debido a sus propie-

dades que hacen que se mantenga sdlida a temperaturas de hag-

ta unos 25°C y que funda a la temperature del cuerpo.
Este invencidn estd basada en el descubrimientd:éé
que un cierto nimerc de grasas y mezclas de grase pueden serx
utilizadas como suceddneos de la mantece de cacao. Eéﬁaé SU-
ceddneos pueden ser utilizados en los productos a los ﬁpe

normalmente se incorpore le manteca de cacao, especialmente

Bsta invencidn comprende un procedimiento de prepare-
cidén de productos & los cuales se incorpora normalmente men-
teca de cacao, caracterizado porque por lo menos una parte
de la manteca. de cacao es reemplazada por la fraccidn de
aceité de palme que queda después de habef elininado por lo
menos el 50 % aproximadamente del peso del aceite de palma
de una fraccidn de glicéridos de bajo punto de fusiédn.

Es ventajoso eliminar igualmente uns proporcidn de

T

la fraccidn de'glicéridos cuyo punto de fusidn es el mds ele
vado, | |

les frﬁéciones de aceite de palma mds convenientes
pars uso en los procédimientos"de esta invencién son las
que presahtan:gnAindi¢e‘de yodo no supefior a 45, prefsri-
blemente no superior & 42, un punto de ablandamiento del or-
den de.30 & 459C,” preferiblemente de 30 a 40°C, y wna dile-
tacidn, a 20°C, que no es inferior a 1000 y;preferiblemente

que no es inferior & 1200,

Las fracciones de aceite de palma mds supliamente uti
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jde pelma & utilizar de acusrdo con la invencién, dependen

‘Inecesario que la dilatacidn a 20% de 1a fraccién de aceite

.| £raceidn fundé practicamente por completo a la temperatura

lnes menos elevedas de manteca de cacao, la dilatacidn a 20%

lizades son las Que presentan un indice de yodo de 30 a 36,
un punto de ablandemiento del orden de 32 a 37°C y una dilae
tacidn g 20°C que no es infefior a 1500 y que, preferiblemen:
te, no es inferior a 1700.

Ta dilatacidn a 20°C, el frdice de yodo y el punto de

ablandamiento que deben presentar las fracciones de aceite

del producto en el que deben ser utilizadas, de la calidad
gue se desea dar a este producto y del grado de reemplaia—
miento de la manteca de cacao por la fraccidn de aceite de
palms. Por ejemplo, cuando se uvilizen en el chocola?e cono
suceddneos de una proporeidn eleveda de le manteca de cacao,

1

o de casi toda la manteca de cacao normalmente presente, es

de palma sea suficientemente elevada para garantizar las ca-
racteristicas fisicas tgles como la aptitud para quebrarse,

que se requieren en el chocolate. Ademds, se espera Que la
del cuerpo. Cuando se utiliza para reemplazar a proporcio-

puede ser mis baja y no es esenciasl que la fraccidn funda
completamente & la temperatura del cuerpo. ,
Cuando, por ejemplo, se utiliza para reemplazar éréc-
ticamente a la totelidad de la manteca de cacao normalmente
presente en el chocolate, 1la dilatacidn a 20°C de la frac-
cibén de aceite de palma deberd sef de 1500 como minimo, pre—
feriblemente no deberd ser inferior a 1700, y el punto de
ablandemiento no deberd ser superior a 37°C, Cuando, por
ejemplo, se utiliza pare reemplazar a la mitad de la manteca

de caceo normalmente presente, pueden obtenerse resultados
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‘del 5 % de manteca de cacamo por la fraccidn de aceite de

‘plo en el chocolate, tiene una dilatacidn a 20°C que no es

rior a 379C,

s

eficaces cuando la dilatacidn a 20°C no &s inferior a 1200
y sl punto de ablandamiento no es supérior-a 40°%0, mientras
que, por ejemplo, cuando se utilizen para resmplazar alrede-
dor del 25 % eh peso de:la manteca de cacao normslmeonte pre-
sente, serd ventajoso utilizar fracciones con une dilatacidy
a 209 que no serd inferior -a 1100 y un punto de ablgg@gmief—
t0 que no serd superior a 4200; R

Debido & los precios relativos de la manteca deo cacad

y del suceddneo de la invencidn, el reemplazamiento incluso |

pelma, resulte dtil. _
La cantidad y las caracteristicas de la fraceidn de
aceite de palme utilizada son preferiblemente tales qua la

mezcla grasa final tal como aparece en.el producto, por ejem-
irferior a 1500 y un punto de ablandamiento que no es supe-

le freceidn de aceite de palma puede ser mezclada cor
la manteca de cacao antes de la ircorporacién al chocolate,
por ejemplo y la invencidén comprende por consiguiente la
preparacidn de mezclas de manteca de cacao y una fraccidn
de aceite dé palme con las caracteristicas antes enunciadas,
siendo las proporciones de manteca de cacao y de la fraccién
de aceite de palma del orden de 5 & 95 % en peso de la una y
de 95 8 5 % en peéo de la otra, as{ como las propias mezclag
Estaes mezclas tienen preferiblemente una dilatacidn a 20°C
que no éé inferior a 1700 y un punto de ablandamiento que no
es superior a 37°C, Igualmente, las mezclag de estos tipos
pueden contener una grasa del tipo de sebo vegetal de Borneo,
como se explicard mas adelante y, por consiguiente, la inven
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1y una grasa constituida total o parcialmente por una frac-

cidn comprende la preparacién de mezclas de manteca de caeaov
une fraccidn de aceite de palma con las caracteristicas an—

tes enuncisdas y una grasa del tipo de sebo vegetal de Bor-

neo, en particular el propio sebo de quneo, lasxpropias (113
cias‘e igualmenme‘las mezelas de una fraccidn de aceite de
pelma con las caracteristicas antes enunciedas y una grase
del tipo de sebo vegetal de Borneo.

Como se'harexpuesto mes arfiba,'las fracciones de

aceite de palma con las caracteristicas enumeradas son suces

T

déneos parciales o completos de la manteda de cacao. Por con
siguiente, la invencidn comprende la preparsecidn de todos
1os productos en los que normalmente se utilize la manteza

de cacao, por reemplazamiento de una parte o0 de la totali-

T

dad de la menteca de cacso por una fraccidén de aceite de pal
ma con las cafacteristicas antes enunciadas y, a voluntad,

por una grasa del tipo de sebo deiBorned. Ie irvencidn com-
prendevmés especialmente un procedimiento de preparacidn de
chocolate por mezcla de granos de cacao descortezados moliw
dos, .aszdcar y'una grasa constituida completa o parcialmunte
poi_una fraccidn de aceite de palma con las caracteristicas
antes enunciadas ¥, & voluntad, por uns grasa dei tipo de'

sebo de Borneo. Altermativamente, 1a invencidn comprende un
procedimiento de preparacidén de chocolate por mezcla de gra-—

nos de cacao descortezados, desengrasados y molidos, aziicar

cidn de aceite de palma con las caracteristicas antes enun~
ciadas y, a voluntad, una grasa dél tipo de sebo de Borneo.

De acuerdo con la irvencidn, se preparan fracciones
eliminando del aceite de palma por lo meros el 50 % en peso

del mismo,y preferiblemente el 60 %, de una fraccidn de gli-
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‘ites Cuando so0lo se debe eliminar una fraccidn de glicéridos
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400165
céridos de bajo de punto de fusidnj es decir, una fraccidn
que es liguide & las teuperaturas ambientes normales (alre~
dedor de 20°0), Igualmente es preferible, pero no necesario,
en el caso de las fracciones que deben ser utilizadas en
prbporcioﬁes’relativaménte bajaa en relacidén con la manteca

de cacao en sl producto final, eliminar una proporc1on de

1 3

la fraceldn de glicéridos cuyo punto de fusidn es el mas elw
vado, es decir, ung fraccidén que contiene glicéridos comgle—
tamente saturados. La proporeidn de la fraceidn de glicéri-

dos cuyo punto de fusidn es mds elevado qde se debs eliminar
es preferiblemente del orden del 5-15 % del peso del aceite

de palma. ' '

Bl fraccionamisnto del aceite de palms puede ser rea-

1lizado por cristalizacion fraccionada a partir de un disolvep- -

de -bajo punto de fusidn, puede ser suficiente una sola cris-
talizacidn, pero pueds .ser ventajOSO'realizarla en dos eta-
pas; asimismo, cuando debe ser igualmanté eliminada ung pro-
poreidn de la fraccidn de glicéridos cuyo punto de fusidn es
el mds elevado, se puedeh~efectuar dos o varias cristaliza-
ciones. En la descripeidn del proceso ds fracoionamiento dade
8 continnacidn se utiliza acetons prdcticamente anhidra como |
disolvente, pero pueden ubilizarse otros disolventes, por
ejemplo éter précticamente anhidro.

Con objeto de eliminar.le fraccidn de glicéridos de
bajo punto de fusidn en una sola cristalizacidn, se puede
utilizar una cantidad de acetona comprendida entre 3 y 10
cm3 por gramo de gresa. La cantidad de® acetona pueds ser re-
ducida si se aumenta el nimero de cristalizaciones o si se

procede & un gran mimero de lavados. Le temperatura de cris-
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"talizacion dspende de las condicionea dadas aspecialmente
’,ﬂ;?dado,use»pue,

" 3°0 y 6°G aproximadamente.

Bl acaite ge pueﬂe diBOlVer en la acetona 3 15°C ouds y
| daspues enfriar ia’ soluoldn e la temperatura deseada. Se

-'puede dejar enfriar la solucidn sin agitarla, pero el tiem-
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orcién de dzsolvente. Gon proyorciones del orden

uxilizar temperaturaa OOmprendldas entrs

amplear diveraas formab ds: enfriamienﬁo.

Se pued;;

po necesario es disminuido considersblemente (20=30 pinutod
en lugar de varias horas) si toda 1a solucidn es sometida
é agitaoidn. Igualmente_se puede realizar el enfriamiesnto
destilando une parte del disolvents & presidn reducida.
Otro modo operatorio posible cohsiste en mézclar la aceton&
fria con el.aeeite celiente, siendo sus teamperaturas tsles
que la mezcla se encuentra a la temperatura de eristalizacidn
deseada.

Preferiblemente todes las cristalizaciones se de=
jan a la temperatura de cristalizacidn hasta que ya no apa~
recCe precipitacién. Entonces él precipitado puede ser fil;
trado, préferiblemente con aplicacidn de vacio o de presidy
y despuds lavado, yé sea sobre el filtroo despuds de haber
sido retirado del filtro, con acetona enfriada & una tempe-
ratura inferior en 1-2°C a la temperatura de cristalizacidn.

Otro modq operatorio posible, que ha resultado esbé-
cialmente satisfactorio, consiste en verter las aguas me~-
greg y las aguas de lavado en lugar de filtrar. Con objeto
de obtener cristales bajo ura forma apropiada a aste modo
operatorio, la solucidn de aceite en acetona debe encone
trarse a mds de 30°C antes de que comience el enfriamiento

vy la agitacidn debe ser efsctuads durante todo el periodo

D e TR NP VPO AP SIS S —
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" bajo punto de fusién & partir de los cristales sdlidos de~

a unos 5=10°C,

del fraccionamiento. -

tada mezcldndola con ciertas grasas distintas de la mantsca

de enfriamiento. En estas soluciones, los cristales se de-
positan rapidamente y las agues madres pueden'ser vertideas.

El grado de eliminacidn de las fracciones de glicéridos de

penderd del nimero de lavados, pero normalmente son sufi-
cientes de 4 & 6. Despuéds de cada lavado, son retiredes, las
aguas de lavedo que convenientemente pusden ser utiliza@as
para la cristalizecidn de la porcidn siguiente del acéite de
palma tratado. ‘

Ie eliminmcidn de la fraceidn de glicéridos cuyo pun-
to de fusidn es el mds elevado puede ser efectuada mediante
téonicas siailares, siendo preferiblemente la relacidn de
acetona & aégite‘del orden de 4-20 cm3 por gramo de aeoité
y la temperatura de cristalizacidn del orden de 15—39°Ca
Puede ser efectuada antes o después de la eliminacidn de la
fraccidn de glicéridos de bajo punto de fusién y puede ser
realizada de la misma forma en dos ¢ wvarias cristalizacio-
nes separadas.

Una forma de fraccionamiento preferido consiste en
disolver una porcidn limpia de aceite de palma en el fil-
trado gque contiene un poco de fraccidn de bajo punto de fu-

gidn, obtenido de una recristalizacién anterior realizada
ElL aceite de palma puede ser refinado antes o despuds

Tguelmente se ha encontrado que la eficacia de las

frabdiones.aefaceite de palme especificadas puede ser aumeh+

de cacao, especialmente el sebo de Borneo y la invencién

comprende las mezclas de estas grasas, descritas con més
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. elevada proporcidn, preferiblsmente de 60 a 70 % o mds, de

"que contienen dos radicales de acido graso saturado y un ra

ma cis normsl del dcido oleico 9:10. Los radicales del

detalle mds adelante, con fraccionss &s aceite de palma,
Da adicidn de sstas grasas, especialmente del sebo de
Borneo, & las fracciones del aceite de pal@a da lugar a un
suceddneo con una curva de enfriamiento mﬁs préxime a la
de la manteca de cacao propiamente dicha que la de 1la frac-
cidn de aceite de palma utilizada sola,

Estas grasas suplemsntarias se caracterizan por una

triglicéridos que contienen un radical de dcido graso no sa
turado y dos radicales de dcidos grasos saturados derivado
del deido palmitico y/o del deido estedrico. El resto de

la grase sstd constituida preferiblemente por triglicéridos

dical de dcido graso no saturado que no contiene mds que un
pequeiio porcentaje de triglicéridos con tres radicales de
dcidos grasos saturados o no saturados como mgximo. Casi o
dos los radicales de dcidos gresos no saturados de 1los gli-

céridos de estas grasas suplementarias deben ser de la for-

doido estedrico deben constituir por lo menos el 50 % de
los radicales de gcidos saturados de los triglicéridos<ue‘
contienen dos radicales de &cido graso saturado y un radi-
cal de decido graso no saturado, La proporcidn es preferibled
mente del orden del 75 %. las grasas de este tipo zon denow
minadas en lo que sigue "grasas del tipo del sebo de Borneo'
Las grasas vegstales de elaboracidén natural que cumplg
lasg condiciones antes enunciadas son el sebo de Borneo (ven-
dido habitualmente bajo el nombre de "manteca de Illipo")
que procede generalmsnte de "Shorea robusta" .y de "Shorea

stenoptera" y las grasas derivadas de "Allanblackia flori-

¥

Tl
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nes.

‘que posee las caracteristicas descritas anteriormente y no

| contiene mds del 3 % de glicéridos totalmente saturados,

400165 1

bunda®, de "Allanblackla Stuhlmannii®, de "Garcinia indica",
de “Pentédesma butyracea" o de "Palaquium oleosun", .

Ias propdréiones en las que estas grasaé pueden ger
agregadas a la fraccion de aceite de palma dependen de la
natursleze de la grasa y de la fraccidn particular de aceim
te de palus emplesda. La proporcién minime sersd normalmente
alrededor de 20 % del peso de la mezcla, pero se puedeq uti-

lizar proporciones superiores, por ejemplo de 50 a 75 %.o

Una fraccidn de'aceite de palma eficaz especialmehte Jof:

ra la mezcla con las grasas suplementarias es una fraccidn

Pare determinsr las dilatacionss para ssta golicitud
de patente, se ha utilizado un metodo y un aparato descri-
tos en la Seccién G-IV 38 (52) de los "D.G.F. Einheits-
methoden" publicados por la Deutsche Gesellschaft flir
Fettwissenschaft e.V.

Es necesario sdoptar medidas especisles para estabili-
zar la grasa antes de determinar la dilatacidn.

El éilatdmetro se llena con la muestra de grasa y agua
de la forme preserita y dsspués se introduce en un baiio de
ague a una temperatura de 60 + 0,05°C, estando el nivel del
bafio de agua & unos 3 cm por encime de la parte superior de
la junta de vidrio esmerilado del dilatdmetro. Una vez que
el volumen de lassustancias contsnidas en el dilatdmetro

se hace constante, se lee la posicidn del menisco. Entonces

se introduce el dilatdmetro en hielo durante 1 hora y 30 mi+

nutos. Después la grase s estabilizada elevando gradualmend

te su temperatura haste 26°C, manteniendo el dilatdmetro a

L—
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26% durante 40 horaes, despuds de lo cual se enfria de nue-
vo en»hielo durante 1 hora y media. A continuacidn se colo-

ca en un bafio de agus mantenido a 20°C & 0,05°C y se les

de nuevo la posicidén dsl menisco una vez que el volumen

se ha hecho constante,

‘Se sigue entonces el método operatorio de los "D.G.F.
Einheithethoden" y se pueden calcular las dilataciones de
la forme hebitual,

El aparato a utilizar pars determinar las curvas de
enfriamiento, pars esta solicitud de patente, estd repre=-
gentado en la figura’z y comprende un'tubo de ensayo 1 de
3,75 em de didmetro, provisto de un tapén 2 en el que ostédn
insertados un termémetro 3 graduado de 0 g 70%°C en décimas
de grado y un agitador de vidrio 4. El tubo de ensayo.1_es-
t4 insertado en un frasco de vidrio 5 cuya base tiene
11,25 om de didmetro y es soportado en esta posicidn median
te un tepdn 6. El frasco de vidrio estd equilibrado median-
te una cantidad de mercurio 7 y sumergido hasta el borde
en una camisa de circulacidn de agua 8 qus se encuentra en
un recipiente 9 de 17,5 cm de didmetro y 20 cm de altura.
Ia distancie verticel desde sl tapén 6 al fondo del tubo de
ensayo 1 es de 20 cm..El nivel del mercurio se encuentra
muy por debgjo del fondo del tubo de ensayo 1. Se puede
leer la temperatura de la camisa de circulacidn de agua me-—
diante el termémetro 10 qus estd graduado entre O y 100°,

El método de determinacidn es el siguiente:

Le grasa es fundida y calentads hasta 60°C y después
se introducen 75 g en e1>tubo de ensayo, que se enfria al
aire haste 40°C, a continuacidn el tubo de ensayo se coLo~

ca de nuevo en el aparato, encontrdndose la camise de cir-
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'f;ea agita&a.madlante un mov1mlento ascendente y descendente
el agitador &, Wi velocidad moderadaly censhante cada 15 se-
'.gundos, 8" 5,'29,

-13 -

400165

culacién de ague & 17°C 'y se hace enfriar la grasa mante— |

niendo la camisa de 91rcu1>c1on de agua a 179 durante la

totalidaﬁ de la determlnaclon. Gomenzando g 35°C ‘la grasa

30. v 35 segundos de cada minuto, ¥ la lec-
tura de la temperatura 86 realiza cada minuto. La agitau
cidn 68, interrumplda ‘cuando la elevaclon de temperatura ce—
sa de ser del orden de 0,19C por minuto. Cuando se procsde
a agitar, es importante no romper ia superficie del aceite.
El' punto de eblendamiento es determinade por une mo-
dificacién del método publicado por Barnicoat en The
Analyst, 69, page. 176—178, despuds de estabilizacidén ds la
grasa. En este método modificado, se introducen 0,5 en3 de
mercurio en un tubo de ensayo de 6 x 1 em, provisto de re-
borde, y el tubo y su contenido son enfriados durante 5 mi~
nutos en hielo machacado y agua.
Se vierte 1 cm3 de grasa fundide a 1009C sobre el mer—
curio y se deja el tqbb lleno en la mezcla de hielo y agua
duragnte 90 minutos. Entonces se egtabiliza lg grasa conte— |
nida en un bubo de la forma descrita para el dilatémetro,
elevando progresivamente la temperatura hasta 26% Y oO2ne
teniéndola en ese valor durante 40 horas. En lardepresién
que se forma en la superficie de la grasa cuando dsta es
enfriads se coloca.un rodamiento de bolas de 3,12 mm de
didmetro. Entonces el tubo se conscta a un termémetro gradusdo
en décimas de grado, de forma que el volumen de grasa se
encuentre al nivel del bulbo del termdmetro. Esto se con-
sigue convenientemente uniendo una placa metdlica al ter—

németro, cuya place lleva varios orificios en 1l0s que pue-
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ascere oae haste mitad de camino de la columna de grasa es

' cidn 1a torta se retira del £iltro y la acetons residual se

 destila a vacio. El rendimiento es de 188 g de una fraccidn

den suspenderse un tubo o tubos por sus bordes. El termémetrd
¥ el tubo o tubos son sumergldos en un bafio de agua provig—
to de un dispositivo de mgitacidn, de forma que el tubo o
los tubos estén sumergidos-a una profundided de 4,5 cm.

Fl befio acuoso se encuentra & 20°C cuando se .comienza

la determinacidn; se mantiene durante 20 minutos & esta temt

peratura, al cabo de los cuales la temperatura del bafio acu%—

80 e@ elevada & razdn de 0,5°C por minuto, siempre agitando

fuertemente el agua. la temperatura e -la cual la bola G&e

considerade como la del punto de ablandamiento.

Los ejemplos siguientes ilustran la febricacidn dz
fraceiones con vistas & su utilizacidn de acuerdo con is in
vencidn.

EJEMPIO 1
Mlas cristalizaciones que suponen el empleo de acetona,
es conveniente utilizar acetona prédcticamente anhidra (sl
agua residual no debe pasar del 1 %). Se mezclan 400 g de

aceite de palma refinado desodorizado, con un indice de yodq

de 53,7 con 4 litros de acetona y la mezcla se calienta hast

ta que se obtiene ung solucién limpide (35°C). Se deja repod
ser la solucidn durante 3 dias a -3°C en un refrigerador,
sin agitacidn. Ia papilla formeda se filtra a través de un
embudo Biichner enfriado, empleando vacio. Ia torta filtrada
ge prense mediante un erzbolo de vidrio y después se lava

sobre el filtro econ 1 litro de acetonz a -3°C, A continua-

con un indice de yodo de 35,9, Ia dilatacidn a 20°C de la

fraccidn es de 1540,
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| eidn con un Indice de yodo igual a 33,6. la dilatacidn a

, EJ EMPIO 2

a, Se mezclan 300 g de aceite de palma refinado desodbq
rizado, con un Indice de yodo de 53,4, con 1,5 litros de ace
tona y la mezcla se caliente hasta qué se obtiene una s0lutw

cidn lfmpida (30°C). Despuds la solucidn se enfria hasta

6,59 en 30 minutos, estendo sometida & una agitacidn moderd-

da. mediante una varilla de vidrio. Se deja durante 39»pinu—

tos a 6,59 y después se filtra.por un embudo Bﬂchngrxenfrié—

do, empleando vacfo. Ia torta se prensa mediante émbolo de
vidrio y después se lava dos veces sobre el filtro con 250
cm3 de acetons a 5°C cada vez, prensando le torta entre
cada lavado. Entonces se retira del filtro y la acetona re-
sidual se deétila a vacio. El rendimiento es de 93,9 g de
ung fraceidn con un {ndice de yodo de 28,9.

be A 80 g del producto de la etepa a se afiaden 80 om3
de acetona y la mezcla se calienta a 45°C, después de 1o
cusl se afiaden 400.cm3 de acetona a 19°C, con agitacidn y
la temperatura final de la mezcla se ajusta & 26%C. Ia meze
cla se deja durante 20 minutos e esta temperatura y después
ge filtra por un embudc Biichner, se prensa y se lava sobre
el filtro con 250 em® de acetona a 26%. Se combinan el fils
trado y las aguas de lavado y le acetona se elimina por des+

tilacidn a vacio. El rendimiento es de 67,5'5 de une fracw—

20°C de la fraccidn de aceite de palma es de 1870,
BJEMPLO
En 20 litros de acetons se disuelven - 3- kg de aceite de
palma bruto con un indice de yodo igual a 52,9 y contenien=
do 2 # de deidos grasos libres y la mezcla se lleva & 45%C.

Despuds se enfria por agitacidn manual & 0,79C y se estabili

1
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' servan para la cristalizacidn de otra porcidn de 3 kg de

-¢idn de aceite de palma, 25 % de sebo de Borneo y 50 % de

za por agitacidn durante 10 minutos a esta temperatura, Desq
puds de retirar las aguas madres, el precipitado se lavs

mediante 6 porciones sucesivas de 5 litros de acetons pre-

viamente enfrisdos a 0,7°C, con agitacidnj con ello se depo
sitan los cristales y las aguas de lavado se retiran después

de cada lavado. Ias cuatro primeras aguas de lavedo se re-

aceite de palma y las fracciones 58 y 68 de aguas devlayado
se reservan para formar la 12 y 28 fracciones de lavado de
une poreidn préxims. Despuds del sexto lavado, los cristalef
himedos se calientan haste 45°C, temperatura a la que. se
fores un liquide limpido. Bste ltimo se enfria a 25% con'|
agitacidn, con lo que ecristalizan los gliceridos de punto dé
fusién elevado, con una elevaecidn de 1°C de la temperaéura.
Cuando las oristelizacioness pareéen terminadas, la mezcla
se enfria s 20°C y se estabilize por agitacidn durante 10°
pinutos. Después‘de depositados los dristales, ge retira el
1iquido-limpido y la acetona se elimina del liquido por des<
tilacién a vacfo. El rendimiento es del 29 % de una frac-
cidn con un {ndice de yodo de 33,1 y una dilatacién s 20°C
de 1830,

La figura 3 muestra las curvaes de enfriamiento de la
fraccidn de aceite de palma tal como se ha preparado en el
Ejemplo’3 anterior, de la manteca de cacao sola, de una mez~
cla de 50 % de la fraccidn de aceite de palme y 50 % de se=-

Yo de Borneo y de una mezcla Que contiene 25 % de la fracw

ma nteca de cacao.

EJEMPLO

Se disuelven 100 kg de aceite de palme comestible -en
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550 litros do amcetona a 32°C, se enfris esta solu¢ién a
2%C en 2 horas 30 minutos y la papilla se mantiene a 2°C
durante 1 hora y medie mds. Despuds de filtrar y lavar con
10 litros de acetona a 2°C, el cristalizado, gue contiens
60 kg de grase, se disuelve a& 30°C en uma -cantided de ace-
tona suficiente para llevar el volumen s 500 litros. .
‘temperatura durante hora y media mds, estando sometida &
agitacidn moderada. Los cristales se filtran y lavan con
5 litros de acetona a,24°0; uﬁa vez liberade de la acetona,
esta fraccidn de punto de fusidn elevado msciende a 10 kg.

E) filtrado se enfria en 2 horas 30 minutos hasta 10°C
¥y 9e¢ mantiene a esta tempereatura durante hora y media més,
bajo egitacidn moderada. Despuds de filtrar, lavar cow 10 i
tros de acetona a 10°C y eliminar la acetona, se obtiensn
25 kg de grasa que reprecsenta la fraceidn deseada. Ia di-
latacidn & 20°C de este producto es de 1970, el punto de
ablandamiento es 34°C y el indice de yodé es 32,5,

' LJEMPLO 5

Se disuelven & 32°C 100 kg de aceite de palme en el
filtrado obtenido a partir de los 25 kg de cristales del
ejemplo anterior y suficiente acetona limpis para llevar el
volumen & 500 litros. La solucidn.se enfria & 5°C en 2 horad
30 minutos, con sgitacidn modsrade y se mantiers & esta tem~
pereture durante 1 hora y medig. Despuds de filtrar y lavar
con 10 litros de amcetona a 5°C, el cristalizedo contiene
55 kg de grasa.

Los crisfales,se disuelven a 30°C en acetona hasta un
volumen total de 500 litfos, se enfrian a 26°C en 2 horas

30 minutos y se mantiensn & 26°C durante hora y media mds,
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con agitacién moderada. La fraccidn de punto de fusidén ele-
vado obtenida por filtracidn, lavado con 5 litros de aceto-
ma 8 26°% y eliminecidn de la acetona, asciende & 18 kg.

ElL filtrado se enfria a 5°C eh 2 horas 30 minutos y se
mantiene a esta temperaturs durante hora y media mds, con
acitacidn moderdda. Se filtra la papilla y el filtrado se
conserva para Gisolver una porcidn siguiente de aceite de
palma. El cristalizado, despudés de eliminar la acetona, as~
ciende a 30 kg y representa la fraccidn deseada. la dilata-
cidn de este producto a 20°C es de 1805, el punto de sblan-
damienfo es de 35°C y el indice de yodo es de 32,0.

HENPLO 6

NOTA: En las cristalizaciones que utilizan éter,‘es NS
cesario tenmer un cuidado especial de secar el éter antes de
utilizarlo y realizar la cristalizacidn en atmésfera anhidra
0 en un aparatc que no contengé humedad.

8. Se mezclan 700 g de aceite de palma refinado, con un)
indice de yodo de 51,7, con 4900 e de dter précticamente
anhidro y la mezcla se caliente hasta el punto de ebullicidn
Despuds la solucidn se enfrfa hasta -20°C en 1 hora, siendo
agitada con moderscidn mediante una verilla de vidrio. En—
tonces se deja durante 15 minutos & —20°C y a continuacidn
se filtra por un embudo Blichner enfriado; empleando vacio.
e torta ge prensa mediante un éubolo ée vidrio y después se
lava con 500 em3 de éter a -20°C. A contiruacidn la torta
ge retira del filtro y se agita durante 10 minutos con
1600 em3 de &ter a -209C, El &ter residual se elimina de la
torta por destilacidn a vacfo. El rendimiento es de 197 g de
un producto con un indice de yodo de 25,6.

be Se mezelan 194 g del producto de la etapa & con

A
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~ lienta hasta. el punto de ebullicidn. Ie solucidn resultante
: se»enfr{a~é'12°d con agitacién éoderada mediante una variliy
- de vidrio. Se deaa durante 30 minutos o esta temperatura
 ':ag1tando1a de vez en cuando v despues ge filtre por embudo
“;Buchner enfrmada ¥ la tcrta ge prensa y ‘lave gobre el Bliche
 _ ner eon 300 cmxwde eter practlcamente anhldro a 12°¢, Sé
icombinan el flltrado y las aguas de lavado ¥ el dter se elis

“mina por destilac1on & vac1o. Bl rendimlepto es do 132 g

| cidn de 2045 a 20°C y un punto de ablandamiento de 35,0°C.

"mo suceddneos de la manteca de caceo en chocolates fabrica~

1360 cm’ de dter practicamente anhidro y le mezcle se ca-

de una fraccidn con un’ indlce de yodo de 31,0,vuna dilata~—

Los ejemplos siguilentes 1lustran el empleo de les frag-

ciones de acuerdo con la invencidn.

EJENMPLO 7

Ios productos de 1los Ejemplos 4 y 5 fueron empleados cof

d0s segin la fdérmulas

30 % de una masa de cacao (conteniendo 50 % de manteca
de cacao);

20 % de suceddneo;

47 % de aziicer;

3 % de leche descremads en polvo.

Ios ingredientes se mezclan a 40°C y la pasta se refina
en un triturador de 5 cilindros yse enfria a 25°C en un’
dispositivo de moderacidn provisto de triturador de muelas.
A continuacidn se calienta g 31°C y se mantiene durante 15
ninutos a esta temperatura. Entonces se coloca en moldes 4
y se enfria al aire a 10°C hasta una temperaturs de unos

20°. A continuacidn se examinan los chocolates.
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EJ RMPLO 8

Se fabrican chocolates ordinﬁrios segin la férmula ge-
neral: - _

400 g de "paste de afinado" (conteniéndo 112 g de man-
teca de cacao);

66 g de gfasa suplementarie.

Lg grase total ascend{s as{ a 178 g.

La cubeta de un triturador de muelas fue calentada'a
40°C, agregando le. pasts de afinado y la grasa suplementari
lentamente, con calentamienﬁb. La mezcla de chocolate se
calienta entonces hasta 60-65°C y se martiens a esta Vempe~
rature durante 2 horas. Entonces se detiene el triturador ¥y
le mezcla de chocolate se vierte en un cristalizador de eve-
porgeidn de porcelans de 17,5 cm. la mezcla se agita de ma-
nera que la formacidn de burbujas de aire sea lo més peque=
fis. posible, hasta que se hace demasiado compacta para ser
agitade fdcilmente., A continuacidn la mezcla de chocolate
se calienta de nuevo muy moderademente hasta una tempere-
tura & la cual pueda ser justamente vertida, teniendo mucho
cuidado de evitar el sobrecalentamients. Le mezcla fﬁndida
se vierte en moldes enfriados (11-12°C) eliminando todas
las burbujas de aire por colada vigorosa, Los moldes llenos
se introducen en wn refrigerador a 11-12°, Al ocabo de 48
horas, se retiran de los moldes las barras de chocolate mol-
deadas, se conservan a la temperatura ambiente (19°C) du~
rante 4 dfas y despuds se examinan.

Log chocolates se fabricaron utilizendo las grasas gu-
plementarias‘sigaientes:

a. Una mezcla de 30,4 g de manteca de cacao y 35,6 g

de una fraccidn de’aceite de palma con un indice de yodo de
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43,5, una dilatacidn a 20°C de 1220 y un punto de ablanda-
miento de 32,300. Ia fraccidn de aceite de palme reemplaza-
be asi al 20 % de la manteca de cacao normalmerte presente;
Db ﬂna mezcla de 33 g de una fracqién de aceite de
palma con un {ndice de yodo de 32,0, una dilatacidn a 20°¢
de 1800 y un punto &e ablandamiento de 33,1°C y 33 g de una
grasa derivada de la "pentadesma butyracea", ”Tz

Ia mezela b reemplazeba asf al 37,1 % de la mentecs de .

caceo normalmente presente. B
BJ EMPIO

Se fabricaron chocolates con leche segin la siguicnte
rédrmula generals .

400 g de "pasta de afinado con leche" (conteniendo 103 g
de manteca de cacao y 21 g de grasa de la leche); '

48 g ds grasa suplementariaj .

Fl médtodo empleado es el mismo que el dsl Ejemplo 8, a
excepeidn de que uns vez sgrsgada la grasa sublemantaria,
la mezela de chocolate se calienta a 45-50°C en lugar de ca-
lentarla a 60~65°C, '

Se fabrican chocolates empleando las grasas suplsmenta-
rias siguientes:

2. 48 g de una fraccidn de aceite de palma con un indicd

de yodo de 32,0, una dilatacidn a 20°C de 1800 y un punto d
ablandamicnto de 33,1°c. Ia fraccidn raémplaza asi a1 31,8 %
de la manteca de c¢acao normelmente presente;
b. Una mezcla de 24 g de la fraccidn de aceite de palmg
utilizada en g y 24 g de grasa derivada de "pentadesma
butyracea". la mezcla resmplaza al 31,8 % de la manteca de

cacao norwalmentsg prasente.
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| BEjemplo 8, & excepcidén de que se deja durante 15 a 20 horas

EJEKPLO 10
’ Se fabrican chocolates con leche que responden a la ﬁdr-
m2le:
 Polvo de cacao confeniend0‘14~% de marnteca

de cacao ‘ ‘ 40,6 g

Leche en polfo (conténiendo 27 % de gra=-

‘sa de la lechs) 17,3 8
Azlear (finamente molida) 162,5 g
Grasa suplémentaria 131,0’é
Lecitina | _.Q;E_g

452,0 g

. E1 polvo de cacao, el azdcar y la lsche en polvo s3 wmue—
len en un "triturador de muelas” durante 3 horas., Ia cubeta
del triturador se calienta'a continuacidn hasta unos 30°3
y se afiade lentaments la mezcla de grasa fundida conteniend
la lecitina, moliéndose la mezcla en el triturador durante
este tratamiento. Entonces se caliente la mezela de chocola-
te hasta 45-50°C y se mantiene a esta temperatura durante 2

horas ssgin el tratamiento descrito en la primera parte del

a 15-18°C antes de ser calzntada de nusvo moderadamsnte; los
moldes enfriados asi como el refrigerador se mentienen a
89C. Se fabrican chocolates en log qQue la grasa supleomenta-
ria estd formada por: '

8. Totalmente por une fraccidn de aceite de palma de in-
dice de yodo igual a 36,0, una dilatacidn a 20°C de 1735 ¥
un punto de ablandamiento de 32,9°C;

b. Totalmente por una fraceidn de acelite de palms de in-
dice de yodo igual a 37,9, una dilatacidén a 20%C de 1575 ¥

un punto de ablandamisnto-de 32,6°C;

J
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¢, Totalnente por ura fracceidn de aceite de palma de fLn=
dice ds yodo igusl a 32,8, una dilatacidn & 20°C de 1740 y
un punto de ablandamisnto de '32,29C;

d. Totalmente por una mezcla de 65,5 g de una fraceidn
de aceite de palma de {ndice de yodo igual a 32,0, una dila-
tacidn a 20°C de 1920 y un punto ds ablandamiento de 34,100
y 65,5 g de sebo de Borneo. e
El suceddneo del ejemplo anterior (fraccidn de aceite de

palma 0 mezela de fraceidn de aceite de palma y sebo de Bor—

te presents.
EJENMPLO 11
Se fabrican chocolates con leche segin la férmula gene-r .
ral del Ejemplo 10, utilizando el procedimiento de dicho
Ejemplo 10.
Iog chocolates fueron fabricados con grassa suplementaris

formada por:

2+ Una mezels de 68,3 g de una fraccidn ds aceite de palj

me con un {ndice de yodo de 37,9, une dilatecidn a 20°C de

1575 y un punto de ablandamiento de 32,69C y 62,7 g de mants

ca de cacao;

b, Une mezcle de 34,2 g de una fraccidn de aceite de pal
me. con un Indice de yodo igual a 32,0, una dilatacidn a 20%
de 1920 y un punto de ablandemiento de 34,1°C, 34,2 g de
sebo de Borneo y 62,7 g de mantece de cacao.

El- sucedéneo (freccidn de aceite de palma 0 mezcla de
una fraccidn de aceite de palma y sebo de Borneo) reemplaza
asi al 50 % de la manteca de cacao normalmente precente.

En resumen, la Patente de Imtroduccionque se solicita de-

berd recaer sobre las siguientes:

neo) reemplaza asi al 96 % de la manteca de cacgo normalmen-—
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1.- U, p"ocedlmlento para la nrena zcion de una grasa

'

dura con oronledades de . dila+aclon ;me jorradas para su utili-

' : zacién g&i-a nrepara01on de Droductcs Ze conflterla, cuyo
l
proceaiml yo esta caracterlzado Do“que nor lo menos una

'alrededor de1‘50 % del yeso del aceime palma de. una’ frag

‘cion de’ ngcerldos de baao punto de fusion.

2.

10 “Un procedlmlento sgan la relVlndicaclon 1, cardcte-

rlzado por ellmlnar 1gualmenue del ace1+e de palma una propor

:clonde}afracclon ae fllcerldou depunto ae fu51on muy ' eleva-~

dos .

itﬂ.Eé, Jn nrocedlmlento de prenaracié3 de una graéa'dufa cohn
151 propledades uﬂ dilatac1on meﬁoraqas par& su utllzaclcn en
la’ p"eparacion de productos de: conflterﬂa cuyo procedimien—
‘to esta cerac*erl?ado porque por 10 menos una parte de la
-mantece dm e ao cs reemplazaca Dor unaxracclon de acelte
de palmé. 3 u ,ndlce de yolo no superzor a 45, una dila-
o0 - tacion lafa§f§ £9 inferior a ;CJO A un punto de ablandamien

to comprené;:a'antre 300 y 05°CZ'Af.3{_:"V

et

'U;Q;f?un n“ocqalmxento segia 19 Reav. 2dicacién 3, caractes

¥

rlzado pgw :

Que‘pg aden ser realiza-

dos seﬂaraaamb4te 3 en combiﬁacién}@-ﬁ

- 28
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-.3339€15U~36, un pur i de aclﬁ*dam1en+o del orden
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de 52—3700 y una dilatacién a 209G gue no ‘es 1nferlor a
1500 y preferlblemente no es inferior ‘a 1700.

5. Un procedimiento segin cualguiera.de las preceden~-
tes reivindicaciones, gafacteriza&q porque la fraccidn de
aceité de palma ha sido obtenida por bfistalizacién en un
disolvente.‘ o

.6. ;Un brocedimiento segin la reivindicacidn 5, en el
que el disolvente.es acetona practicamente aﬁhidra.:g

7. Un procedimiento segin cualquiera de las reivimica-

T

cionés precedentes,'caracterizado porque la fracciér de ace

te de palma es utilizada en mezcla con una grasa del "tipo

EACIP P

del sebu de Borneo.

a

8. Un procedlmlento sgin la rexvmndlca01on 7, ‘en el guL
la fraéclon de aceite de palme contiene menos del 3 % de
flicéridos totalmente saturados. - . ': ’ 2

9.: Un procedlmlento segin cualqulera de las Re1v1ndl-
cac1ones precedentes, caracterlzado porque la mezcla de
grasag-en el_producto tiene una dilatacidén a 209C gue no es
inferidf a'lEOQ"y un punto de éblandamignto que no es supe-
rior a 5700. : . 'j,j

'10;' Uh procedlmlento de preparacmén de una grasa para
ser utlllzaca en el procedlmlento de cualqulera de las Rei-
v1nd1ca01ones anterlores, caracterlzado por mezclar la man-
teca de cacao con una fraccidn de aceﬂte de palma como la

deflnlda en las re1v1ndlca01ones anterlores o] con una frac-

de seao de Borneo.v
llaA Un. procedlmlento segun 1a re1v1nd1ca01on 10, en
el que 1a mezcla tiene una dllataclon a 20°C de 1500 como

minico y un punto de ablandamlento no superlor a ‘379C,
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Se reivindica por tltimo ccmo objeto sobre el

que ra de recaer la patente de introduccidn que se solici-
ta: "UN PROCEDIMIENTO PARA IA PREPARLCION DE UNA GRASA DU-
RA CON PROPIELADES DE DILATACION MEJORADAS PARA SU UTILIZA
CION EN LA PREPARACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA™,

Tode conforme queda descrito y reivindicado en la pre-

sente memoria descriptiva gue consta de veintiseis péginas

mecarczrafiadas.

Madrid, 25 de febrero de 1.972

BERNARDO UNGRIA
DAD. -

Py
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