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La invencidn se refiere a un método para la prepa-
racién de productos grasos y, més particularmente, de una

mezcla de grasa o grasas finamente cristalizadas y un pol-

Con respecto a la preparacién de margarina es cono
cido en la técnica que una grasa o grasas, pueden enfriarse
en un estado predominantemente fundido a una temperatura por
debajo del punto de gelificacién, de manera gque la grasa o
las grasas cristalicen parcialmente en forma de una masa plés

tica que es f4cilmente transportable por el equipo, = = = = =

Ademds es conocido en la técnica que con respecto
a la preparacién de una grasa para cocinar, una grasa o gra
sas pueden modelarse en forma plédstica en tiras mediante ex
trusidn, tiras que se dividen de nuevo en partes y se recu-
bren enteramente con un material no adhesivo, tal como, por
ejemplo, polvo de leche descremada. Dichas partfculas de gra
sa o de grasas recubliertas se almacenan o se empaquetan sin
perder su identidad por contacto mituo o por pegarse unas a

otras. _____________________ - am wa e ws

Se destinan para mezclarse, en un estadio ulterior,

con una mezcla para cocer en el horno en la que se desinte~-
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gran de nuevo en particulas separadas recubiertas enteramen~

te con polvo y dan lugar a una distribucién homogénee de la
grasa en el producto final cocido. Resulta, sin embargo, que
no son apropiadas para mezclarse con un polvo en una mezcla
que tenga que transformarse en un producto final lfguido, de~

bido a que se dispersan muy mal en aguf, = = = = = = = - ~ ~

El objetivo de la invencidn es proporcionar un mé
todo para la preparacidn de una mezcla de una grasa o gra-
ges y un polvo, mezcla que sea fdcil y répidamente dispersa~-

ble en 88UA: = = = = = ™ = @ = @ = - - - - .- - -

Segin la invencién, la grasa o grasas plastifica-
das se dividen en partfculas muy pequefias y se mezclan uni-
formemente con un polvo, sin que las particulas estén recu-

biertas completamente por este PoOlvoe = = = ~ m = = = = = = =

Se caracteriza pordue sinqun ultefior enfriamiento
las tiras de grasa o de grasas formadés, en el momento de sa-
lir de los orificios de extrusidn, se'hividen ¥y se mezclan

simulidnesmente con el polvo. — = == ~ - = - -

La grasa o grasas fundidas se dirigen, de una mane
ra conocida en la téenica, mediante una bomba dosificadora,
2 un cilindro equipado con mecanismos rotatorios de raspado
a una temperaifura a la que la grasa o grasas sean completa o
parcialmente flufdas y despubs se enfrian en el cilindro me-
diente medios de refrigeracidén suministrados externamente a

una temperatura por debajo del punto de gelificacién, crista
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lizando parcialmente en una masa pléstica, que sin ningidn
otro incremento en la presién se carga directamente en el

sistema de mezcla a través de orificios de pequefie didme-

Este sistema de mezclado consiste en un cilindro
vertical equipado con un eje vertical rotatorio con cuchi-
llas gjustables, siendo dosificado por una parte el polvo
desde el lado superior y por otra parte la grasa o grasas

gue salen de los orificios en forma de pequefias tiras. - -

La masa endurecida de grasa es transportable de-
pendiendo de la temperatura y de la presién de los elementos
de propulsidn, es decir, cuanto méds baja sea la temperatura,

tanto mayor debe ser esta presién., - - - - - - = - - -

Preferentemente esta temperatura deberfa estar en
tre 09C y 20°C, dependiendo del punto de gelificacidn de la
grasa 0 grasas escogidas, debido a gue entonces puede adn
tener lugar el transporte de la masa parcialmente cristali-
zada de grasa a través de los orificios sin ningdn oiro in-
cremento en la presién. Los orificios pueden tener un édrea

de flujo de incluso 0,2 mm®, = = = = = r— e —————

El ndmeroc de orificios, es decir el 4Area total de
flujo saliente, se adapta entonces a la cantidad de dosifi-
cacidn, y la distancia mitua es tal, por ejemplo 5 mm, que
las pequeilas firas de grasa o grasas que salen no se pegan

unas a otras instantdnesmente, = = = = = = « w - - - - - -
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Ventajosamente la superficie de flujo para cada

orificio es de 0,2-8,5 M2, = = - m -

Una ventaja inmediata del método segin la inven~
cién és el hecho que no es precisoque las pequefias tiras de
grasa 0 grasas, en el sistema de mezclado, se enfrien més,
de menera que se consigue una considerable simplificacidén
en el equipo utilizado y por lo fanto un ahorro importante
en la inversién. Ademds, la grasa o grasas salen de los ori
ficios en una condicidn pldstica tal que se pueden mezclear
fdcilmente y en un tiempo muy corto con el polvo dosifica-
do a temperatura ambiente, en una condicidén tal que la dis-
tribueién de las pequefias tiras y la mezcla con el polvo do

sificado deben tener lugar simultdneamente, - - = = = ~ - ~

Debido al tiempo de mezclado muy corto de la mez-
cla total no se produce ningin aumento apreciable en la tem
peratura del producto final lo que es impértante para la con

servacidn de su calidade = = = = = - - e - - -

Incluso en el caso de un almacenamiento prolongado
sea 0 no bajo una presién debida al peso y a temperaturas
dentro del intervalo de fusién de la grasa o grasas utiliza
das, la mezcla no muestra ninguna tendencia a coagular, per

manece estable y es fdcil y répidamente dispersable en agua.

En la manera conocida en la técnica la grasa o las
gresas pueden congistir en una de las materias primas siguien

tes 0 en una mezcle de las mismas: aceite de coco endureci-
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do o no, aceite de palma,aceite de soja, aceite de nuez moli

Rl

de, aceite de semilla de palma, aceite de colza, aceite de sé
samo, aceite de girasol, aceite de semilla de algoddén, sebo
de buey, grasa de carnero, manteca, aceite de pescado, acei-
te de ballena y similares; lecitina de soja y otros agentes
emulsificantes o tensoactivos; antioxidantes tales como butil

hidroxitolueno y similares; esencias y condimentos, tales co-

mo esencia de mantequilla., — = = = - - ———— - - - -————-

De la manera conocida en la técnica el polvo pue-
de consistir en una de las siguientes materias primas o en
una mezcla de las mismas: polvo de leche descremada, polvo
de suero que puede ser sin azicar o sin sal, almidén descom
puesto o no descompuesto, dextrosa, maltosa, sacarina, hari
na de soja desgrasada o no desgrasada o libre de sus hidra-
tos de carbono, productos solubles de pescado, preparados
protefnicos obtenidos por medio de cultivos de levaduras, pro
tefnas animales y/o vegetales hidrolizadas, casefna o caseing
tos y similares; minerales, vitaminas, antibidticos, bioca-
talizadores, quimoterapéduticos y otras materias pfimas que

deben transformarse en MezclaSe = = = = = = = = = = = = = = =
EJEMPLO I

Una mezecla grasa, que consistia en partes iguales
de sebo de buey y manteca, aproximadamente 5% de lecitina de
so ja, 0,01% de butilhidroxitolueno se cafgd en forma lfquida
a 502C en wn refrigerador de cuchillas rascadoras y se enfrié

a 152C y, en la forma pldstica que entonces tuvo lugar, se hi
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zo pasar, sin otro enfriamiento ulterior y sin aumentar la
presién, & través de los orificios que se encuentran en una
placa que cierra la descarga; cada uno de los orificios tenfa
un 4rea de flujo de 1,8 m? y se encontraban situados a dis
5, tanciag mituas de 5 mm. Los mencionados orificios desemboca
ban directamente en la parte superior de un sistema de mez~
clado, consistente en un cilindro vertical con un eje verti

cal rotatorio equipado con cuchillas ajustablese - = = = ~

Se cargé en la parte superior del sistema de mez-

10. clado a una temperatura ambiente de 202C un polvo que con—-
sistfa en una mezcla de 68% de polvo de leche descremada,
15% de almidén gelatinizado, 15% de polvo de suero, 2% de

minerales y vitaminase = = = = = = = = = = = - - - - - - -

Inmediatamente después de salir de los orificios,
15. las tiras de grasas se redujeron en longitu% ¥y al mismo tiem
po se mezclaron con el polvo dosifiéado en uﬁa proporcién
en peso de 2:4, sin que se efectuase ningdn otro enfriamien

to. ---------- " _—m_e_—_m—_— ;‘""‘ *****

Las partfculas de grasa se distribuyeron muy uni-
20, formemente a través del polvo en la mezcla obtenida, que te
nfa una temperatura de 192C, sin que estuvieran completamen

te recubiertas por el POlVO, = = = = = = = @ = = - e == ~

El tamafio del 94,8% de los granos del producto fi
nal era inferior a 420 micras y el del 5,2% oscilaba en ta-~

25, maflo de 420 2 1000 Micras. = = = = - = = @ = - - - - -
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El producto final se aslmacené en balas apiladas una
encime de otra y a temperaturas ambiente variable, variando
también dentro del intervalo de fusidén de las grasas utili=-

280a8¢ = ™ ™ - = - - e e me ma wm e me e me M wm e e - . . -

Despuds de un periodo de almacenamiento de 6 me-
ses la mezcla no mostré ningune tendencia a coagular y ha-
b{a retenido su propiedad de fluidez libre. La mezcla era

completa y rédpidamente dispersable en aguge = = = = = = = -
EJEMPLO II

Una mezcla de grasas, que consistfa en partes igua
les de manteca y de aceite de semilla de palma, 3% de leci-
tina y 2% de momooleatode glicerilo, se cargd en forma ligui
da ¥y a 45°C en un refrigerador de cuchillas rascadoras de
la misma menera que se describid en el Ejemplo I, se enfrid
e 12°C y mediante los orificios, que ahora tenfa un drea de
flujo de 0,2 mmz, se cargd directamente en la parte superior

del sistema de mezcladOe = = = w = m = = - - - -- o - - -

Un polvo, qie consistfa en una mezcla de 25% de pol
vo de leche descremada, 25% de harina de soja desgrasada,
15% de polvo de suero de bajo contenido en lactosa, 10% de
almidén gelatinizado, 10% de polvo de suero, 10% de polvo de
mantequilla, 5% de minersles y vitaminas, se cargé también en
la parte superior del sistema de mezclado a una temperatura

ambiente de 229C, = = = = = = = - « e e e e e .-
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Las tiras de mezcla de grasas se redujeron de nue
vo en longitud instanténeamente y se mezclaron con el polvo
dosificado en una proporcidén en peso de 1:8. En el produc-
fo final, que tenfa una temperatura de 212C, las particulas
de grasa se distribuyeron de nuevo uniformemente en el pol-
vo sin que se recubrieran completamente con polvo. El tama~
flo del 93,5% de los granos era inferior a 420 micras y 6,5%

de ellos variaban en tamafio entre 420 y 800 micrags., — - - -

Este producto final se almacend también en balas
apiladas unas encima de las otres y a temperaturas ambiente
que variaban precisamente dentro del intervalo de fusidn de

las grasas utilizadagse = = = = = = @« = = - - - - - - - -

Después de un almacenamiento de 6 meses esta mez-
cla no mostré ninguna tendencia a coagular y habfa retenido

sus propiedades de fluideze = = = ~ =~ = = = = « = = = = =« =~

La mezcla era completa y rdpidamente dispersable

enagua."‘"-—-———-— ————————————————

Se declaran de novedad y propiedad para Espafia, sus

territorios y plazas de soberania, las siguientess - - - - =

REIVINDICACIONES

1.~ Método para la preparacién de productos grasos

¥y, més particularmente, de una mezclae de grasa o grasas fina
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mente cristalizadas y un polvo, en el cual método la grasa

o grasas se enfrian en un estado predominantemente fundido a
una temperatura por debajo del punto de gelificacidn y en una
forma pléstica mediante extrusién, se modelan en tiras que se
dividen en partes que se ponen en contacto con un polvo, ca-
racterizado porque, sin ulterior enfriamiento, las tiras de
grasa o grasas formadas, en el momento de salir de los orifi

cios de extrusidn, se dividen y se mezclan simulténeamente

con el POlvOe =~ = = = = = = = = - = - - -~ - o -

2.— Método segln la reivindicacidén 1, caracteriza-

do porque el 4rea de flujo de un orificio de extrusidn es de

- am Fm em BA En e ow mm e Sm e =

3.~ "METODO PARA LA PREPARACION DE PRODUCTOS GRASOS"

Todo ello conforme se describe y reivindica en la
presente memoria que consta de diez hojas, foliadas y mecano

grafiadas por una sola de sus caras.

prparnons, 2% JUR 1972
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