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Procedimiento para la obtencidén de emulsiones de

grasas batibles.

s S i Ut A ot st e s s

Tolbsitande: VENKEL & Cie.GubH., entidad glemsns, residente en
Henkelstrasse 67, 4000 Disseldorf-Holthausen, Re-~

piblica Federal Alemsna.

La invencidn se refiere a un procedimiento
para la obtencidn de emulsiones de grasaes batibles,
a base de grasas alimenticias con un elevado conte-
nido en dcidos grasos esenciales, especlalmente pa-

5 ra la obtencidn de nata batida artificial que se
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destaca por su buena compatibilidad fisioldgica y alta esta-
bilidad al almacenamiento. -

Es sabido que la nata natural, o bien la nata batida
preparada de ells, presentan ciertas desventajas. Como pro-
duoto animsl no siempre es bien aceptada por personas sensie
bles y también es frecuentemente rechazada por parte médi-
ca. Lo duracidn no es siempre suficiente para un almacens-
miento durante largo tiempo yz que se presentan facilmente
separaciones de grasa, o bién agua, y finalmente la calidad
¥ las propiedades de la nata natural, segin origen y época
del afio, no siempre es igual,

El objeto de la invencidn es evitar estas desventajas
¥y producir una nata batible sintética a base de grasas esen-
cialmente vegetales con un elevado contenido en dcidos grasos
esenoclales, que se caracteriza por excelente compatibilidad
fisioldgica y buenas propiedades de estabilidad, calidad mds
iguslada y buena obtencidén de las materias primas en cual-
quier época del afio.

El objeto de lg invencidn es, por lo tanto, un proce=
dimiento para la obtencidn de emulsiones de grasa batibles,

a base de grasas alimenticias con un contenido en geido gra-
80 esencial, emulsionantes y estabilizadores, caracterizado

porque une mezcla de (A) un 82 a 97,5, preferentements un 89 |
a 95 % en peso de una grasa natural, en caso dado endurecida,
de origen esencialmente vegetal, con dcidos grasos con longi-
tudes de cadena 06 a Cpp, con un punto de fusién entre'zo y

50°C, (B) 0,5 a 3, preferentemente 1 a 2 % en peso de leciti
na, (C) 1 a 5, preferentemente 2 a 3 % en peso de monoglicé~

rido de deido graso - éster de dcido citrico, con longitudes

de cadena Og 2 Cyp, (D) 1 2 10, preferentemente 2 a 6 % en pg
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so de una fécula previemente engrudada, soluble en agua»fria,
se funden por calentamiento a 60~-65°¢ ¥ se emulsiona en un
medio acuoso,. )

la parte grasa empleada como componente (A) se compone
de grasae naturales, en caso dado parciaslmente endurecidas,
de origen esencialmente vegetal, con dcidos grasos de las
longitudes de cadena Cg a Cpp y un punto de fusidén entre 20
¥y 50°C. Preferentemente se emplean grasas vegetales, no en-
durecidas o parcialmente endurecidas, con dcidos grasos con
longitudes de cadena Cy, @ 043 ¥ un punto de fusién entre 30
Yy 40°0, que presentan un contenido en dcidos grasos sencilla
o varias veces insaturados, as{ llamados dcidos grasos esen-
clales, tales como dcido oléico o deido 1lindlico. Teles gra
sas se caracterizan por uns compatibilidad fisioldgica espe-
clalmente buena. En especial son de mencionar las grasas o
aceltes de coco, aceite de semilla de algoddn, aceite de ce~
cahuete, aceite de colza, aceite de girasol, endurecidos o}
parcialmente endurecidos, y similares, o bien las mezclas de
tales grasas. Para mejorar el ssgbor y la estructura hasta
un 10 % de estos componentes grasos se pueden componer de
mentequilla natural.

Como emulsionantes o bien estebilizadores para el com
ponente graso (A) se emplea una combinacidn de lecitina, (B)
monoglicérido de deido graso-éster de dcido citrico (C) y £4
cula hidrosoluble en fria (D). Ia lecitina (B) se emplea prg
ferentemente en forma pura.

El monoglicérido de doido graso-dster de dcido citriced
(¢) es un producto de esterizacidén del deido citrico con un
monoglicdrido de deido graso de la longitud de cadens Cg @

Cp2. ILa proporcién moler entre dcido citrico y monoglicéri-




10

15

20

25

30

-4 -

do de dcido graso asciende preferentemente a 1 : 1. Se da
preferencia a los ésteres de deido eitrico correspondientes
de monoglicérido de deido palmitico o bien estedrico.

La féeula previemente engrudmda, hidroscluble en frio
(D), deberd tener una buena esponjabilidad y suficiente solu
bilidad en medio acuoso. Se obtiene en la forma usual de fé
cula de patata, de mafz o de arroz o bien de otras clases de
féculas mediante engrudamiento. Contrario a los estabiliza-|
dores usvales, tales como, por ejemplo, alginatos o celulosa
cerboximet{lica, da en le emulsién grasa una estructurs ti-
pleca parse la nats, ligeramente coposa, y evita uns separacidn
del agua durante el almacenamiento.

La estabilidad de la nate batida se puede mejorar ade-
nés mediante reducidas cantidades de hidrdgeno-carbonato sé-
dico o bien citrato trisédico. ZEntran en consideracién adi-
tivos de aproximadsmente un 0,1 a 1 % en peso de hidrdgeno
carbonato sddico y/o 0,01 a 0,05 % en peso de citrato tri-
sddico, referido a la mezela de grasa-emulsionante-estabili-
zaedor., Para influvenciar el sabor y el color se pueden agre-
gar, en caso dado, aromatizentes y/o colorantes solubles en
agua 0 en grasa, asi como azlcar. Como aromatizentes sirven
princifalmenﬁe los eromas de mantequille o de nata, como co-|
lorante especialmente la [>—-carotina.

Ia obtencién de la emulsidn grass batible se efectia
fundiendo la mezcle de grass—emulsionante-estabilizador me-
diante celentamiento a 60 a 65°C ¥y emulsionando a continuna-
cidn en la fase acuosa. EL emulsionado se efectia en la for-
ma usual, por ejemplo, mediante homogenizadores de disocia-

cidn bajo una presién de 60 a 80 atmdsferas. Como fase acuo

sa sirve espeocislmente el agua, en caso dado con un aditivo
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de un 5 g 10 % en peso de polvo de leche magra, as{ como le-
che magra y/o leche complete. ILa proporcidén entre la mezcla
de grasa~emulsionante-estabilizador y la fase acuosa ascien-
deat1: 1,52 1: 5, preferentemente 1 : 22 1 : 4,

Después de un tiempo de maduracidn de 6 - 20 horas g
10 = 20°C ge puede batir la emulsién. E1l aumento de voldmen
después del batido asciende aproximadsmente a un 140 a 150 %.
Se obtiene una masa dura, de buena extrusidn y duradera con
un peso especifico de aproximadamente 0,4 g/cmB. Tanto la
emulsidén como la nata batida tienen éﬁa duracién mejorada en

comparacién con la nats netural.

Ejemplo 1

2,5 partes en peso de un monoglicérido de deido palmi
tinestedrico esterificado con deido citrico en proporcidn
1: 1y 0,012 partes en peso de (d-carotine se disuelven a
unos 65°¢ en 48 partes eﬁ peso de un aceite de girasol, par-
cialmente endurecido, con un punto de fusidén de unos 25°C y
a continuacidén se agita con 48 partes en peso de la misms
grasa. Se mezeclan 1,5 partes en peso de lecitina pura, 3,0
partes en peso de fécula hidrosoluble en frio, 0,54 partes
en peso de hidrdgeno carbonato sddico, 0,03 partes en peso
de oitrato sddico y 0,25 partes en peso de aroma, se asglta
con una pequefla centidad de la mezela grase & una suspensidn
homogénea y a continuacidn se introduce y agita en la mezcla
de grasa-emulsionante-esgtobilizador viscosa, enfriada a unos
30%¢.

Para la obtencidén de la emulsidn grasa se calienten,

2 6500, 100 partes en peso de la mezcla anterior y 200 parteJ

en peso de leche magra, a8l como 30 partes en peso de azicar

¥y a continuacidn se homogeniza a 60 - 80 atmdeferas en un ho
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' mo se mezclaron bien 30 partes en peso de fécula hidrosoluble

mogenizador. Después de un tiempo de maduracién de 18 horas
se pudo batir la emulsidn a una nata sintética tiesa y dura-
dera.

Ejemplo 2 ‘

25 partes en peso de una mezcla grasa de 50 % de acei
te de coco y 50 % de aceite de girasol endurecido se calenta-
ron a unos 65°C, ge agregeron 5,0 partes en peso de lecitina
pura y 25 pertes en peso de monoglicérido de dcido estedricos

~éster de dcido citrico y se disolvid bajo agitacidén., Asimis-

en frio, previamente engrudada, 5,4 pertes en peso de hidrd-
genocarbonato sédico, 0,3 partes en peso de citrato trisddi-
co ¥y 2,5 partes en peso de aroma de mantequilla, se tamizd

¥ en pequefias porciones se introdujo bajo fuerte agitacidn
en la mezcla anteriormente descrita. El concentrado de emul-
sionante-estabilizador obtenido tenia una consistencia blan-
da como mantequilla.

Para la obtencidn de la mezecla de grasa-emulsionante~
-estabilizador se calentd, bajo agitacidn, a 65°C une parte
del concentrado anterior con 9 partes de aceite de coco. Ia
mezcla resultante se pudo elaborar, como descrito en el ejem
plo 1, a una emuwlsidn gresa batible, homogénea y estable.

~-NOTA -

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, asi
como la menera de realizarlo en la practica, debe hacerse
constar que las disposiciones anteriormente indicadas, son
suscéptibles de modificaciones de detalle en cuanto no alte~-

ren su prineipio fundsmentsl, siendo lo que constituye la

esencia del referido invento y por lo que se solicita Patente

de Invencidn por 20 afios en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTO PARA
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LA OBTENCION DE EMULSIONES DE GRASAS BATIBIES; caracterizdn-
dose por lo sigulente:

18.~ Procedimiento para la obtencidén de emulsiones de
grasas batlibles, a base de grasas alimenticias con un conte-
nido en dcidos grasos esenciales, emulsionantes y estabiliza-
dores, caracterizado porque se funden mediante calentemiento
a 60 - 65°C una mezcla de (A) 82 - 97,5, preferentemente 89 =
95 % en peso de una grasa natural, en caso dado endurecida,
de origen esencialmente vegetal, con dcidos grasos de las lon
gitudes de cadena C¢ a Cpp ¥y con un punto de fusidn entre 20
y 50°¢, (B) 0,5 a 3, preferentemente 1 a 2 % en peso de leci-
tina, (C) 1 a 5, preferentemente 2 a 3 % en peso de un mono-
glicérido de dcido graso~éster de deido citrico con las lon-
gitudes de cadena Cg a 022, (D) 1 a 10, preferentemente 2 a 6
% en peso de una fécule previemente engrudeds, hidrosoluble
en frio, y a continuacidén se emulsiona el producto en un me=
dio acuoso.

28,~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1, caracte-
rizado porque el componente graso (A) contiene una parte de
geldos gresos una o varias veces insaturados.

38.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y 2,
caracterizado porque el componente graso (A) se compone has-
ta en un 10 % en peso de mantequilla natural.

48,~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 3,
caracterizado porque el medio acuoso se compone de agua, en
caso dado con un aditivo de un 5 a 10 % en peso de polvo de
leche magra, de leche magra o de leche completa.

58.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 4,

caracterizado porgque la proporcidén enire la mezcla de grasa-

~emulsionante-estabilizador y el medio acuoso es de 1 : 1,5 a

e
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1 : 5, preferentemente 1

68.~ Procedimiento para la obtencidn de emulsiones de

grasas batibles, tal y como queda sustancislmente descrito en

la presente Nemorisa.

Esta Memoria consta de 8 hojas, escritas a mdquina por

una sola cara.
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