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iﬂEsfé invencién se refiere a<cdmposiciénes gragas que
puédén‘ufilizarse en la preparacidn de margarinas con un alto
coﬁtenidd‘en.écidos grasos poli—ihsaturados, éVléé margarinas
préparadas'a partir de las mismas y a los pfocedimientos pa—~
‘ra su prepéracién. |
-fffi; rLas margarinas con un alto contenido en éeidos gra-
-7
'Jsos poll—lnsaturados, deidos que son proporClOn dos por los
'“aceltes 1{quidos", y un contenido relatlvamente bajo de &éi-
dos grasos saturados son muy 1mportantes desde el punto de
vista dietetico. Estas margarinas se extienden con extraor—-
,dinaria facilidad incluso a la femperatura a.la que genergl-
mente se mantlenen en un frlgorlflco, es degir alrededor de
f3—8 Ce Ademés, estas margarlnas deben mostrar una firmeza su-—
flciente 0, en otras palabras, deben ser suficientemente du-
ras a 1a temperatura ambiente. Este requlslto, gin embargo,

§ ‘1:1.m11:a el contenldo de aceite liguido en la grasa margarini-

'ca;

Las composiciones grasas de esta invencidén comprenden

un acelte llquldo con un contenido en é01do graso poli-insa~
‘turado del 40 % como minimo y de 5 a 30 % de una grasa dura
que contlene.‘ §

" 25-60 % de triglicéridos H3 y E2T -

.35=70 % de 4cidos grasos H

10-45 % de &cidos grasos T

écidos grasos M

dcidos grasos M + T,

. siendo el resto feidos ghasos I,

'para constituir el 0,2-5 % de trlglloerldos H3 en la compo—
31016n grasa. Preferiblemente, el contenido de HZT del compo-

nente graso duro es superior gue el contenido;de H3 y el

{q
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contenido de 4cidos grasos H es de 40-60 %, de &cidos grasos
T os del 20-35 % y de &cidos grasos M + T es del 20 al 35 %,
En esta memoria, por Acidos grasos H se entiehden

los Acidos grasos saturados que contienen de i6 a 24 &tomos
de carbono; los écidos.grasos T son los Acidos grasoé mono-
trans-insaturados de 16 a 24 Atomos de carbono; los &dcidos
grasos M son los dcidos grasos saturados de 12 a 14 éfomos
de carbono; los 4cidos grasos L son los restantes, siendo
100~ (H+T+M) %; los triglicéridos H3 son los triglicéridos
que contienen 3 Acidos grasos H por molécula y los triglicé-
ridos H2T son los triglicéridos mixtos que contienen dos Aci-
dos grasos H y un 4cido graso T por molécula, '

| Todas las partds,\proporgiones Yy porcentajes éé dan
en peso} la’céntidad de acidos grasos poli-insaturadoé en el
aceite 1iquido ge basa en la cantidad total de Acidos grasos

en dicho aceite liquidd; las cantidades de 4cidos grasos H,-

vT, My L en la grasa dura se basan en la cantidad total de

ééidbs grasos en dicha grasa dura; las cantidades de trigli- |
céridos H3 y:HZT en la grasa dura se basan en el peso total

de la gfaéé dura y las cantidades de grasa dura y triglicéri-
dbé H3 en lgfcoﬁposicién grasa total sg.basan;en el pesd de |
dicha'comﬁosidi6n grasa, salvo indicaéi6n en §ontrarid;AEn

esté memoi;a;gp6r el término "aceite iiquidqﬁrsé entieﬁdé una/
mezcla dertriélicéridoa que es liquida a femﬁeréturas dg'5°-:
y'especialménf; a 0°C. Una “grasa margariniéa".ésfuna mezcla

grasa adecudda para uso como grasa Unica en'la'margarina N

que puede contener proporciones importantes de aceites liqui-{

dos. El término "aleatorizacidén" que también se utiliza en

esta memoria se refiere al intercambio de los radicales &cido
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feriblemente 80-140°C, Los catalizadores adecuados son, por

grasos de los triglicéridos sobfe los radicales glicerilo de
una forma aleatoria o al azar. Este intercambio, cuando se
aplica a por lo menos dos fuentes grasas diferentes, se deno-—
mina “co-aleatorizacidn". la aleatorizacidn, por ejemplo,
puede ser efectuada bajo la influencia de un catalizador de

interesterificacidn, a temperaturas de unos 25~175°C, pre-

ejemplo, los metales alcalinos, sus aleaciones, sus hidrdxi-
dos y sus aledxidos y se emplean, por ejemplo, en proporcio-
nes de 0,01 %-0,3 & 0,5 % del peso de las grasas que han de
ser interesterificadas.

Es esencial que el componente de grasa dura a utili- |
zar en la composicibn grasa de la invencidén esté por lo menos
aleatorizado o co-aleatorizado un 50 %, preferiblemente por
1o menos un 80 %, con objeto de proporcionar el contenido re-]
querido de H3 y H2T.

Cuando se comparan con las composiciones grasas que
contienen la misma proporcidén de componentes grasos duros
aleatorizados, esencialmente saturados por completo (por lo
tanto esencialmente exentos de T), los productos de esta in-
vencidén son mis duros g temperaturaé, por ejemplo, de 5 a
2500, sin que las propiedades de fusién en la boca, gque se
reflejan-en los indices de dilatacién a 35°¢, sean adversa-
men%e afectadas.

Cuando se comparan con ung composicidn grasa que
contiene la misma proporeidn de grasa dura no aleatorizada
que contiene suficientes Adcidos T, los productos de esta in-
vencidén presentan mejores indices de dilatacidén a 3500.

En comparacidén con una composicidn grasa que con-

tiene la misma proporcién de una grasa dura no aleatorizada,
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‘presentes en 1a mentequilla y en la margarina convenoional

Viceversa, los productos de la invenciédn pueden contener una

.. I’de los mismos valores de dureza,

esencialmente saturada por completo, por 1o tanto exenta de
T, los productos de esta invencidén son mas duros a tempera-
turas de 5 a 25°C y/o presentan mejores indices de dilata-
cidn a 35°C. Una margarina de buenas propiedades de fusién
en la boca debe tener una composicidn grasa con un indice de
dilatacién de 70 como mdximo y preferiblemente de 50 como mé-
ximo a 35°C. .

Los Indices de dilatacidn descritos en esta memoria
son determinados por el método descrito en Boekenoogens
"Analysis and characterisation of oils, fats and fat products")
1964, Interscience Publishers, Londres, pigs. 143-145.

Los valores de la durezz se determinan por el método
de Haigton descrito en J.A.0.C.S., 36 (1959) pags. 345-348,
Asi, los productos de la 1nvenc16n, en comparacibén con los
productos de la técnica anteribr de un alto'contenido simi-
lar en 4cidos grasos poli—mnsaturados, presentan megores pro-
pledades de fusién en la boca y/o son mis duros a las tempe-
raturas de uso, v.g. de 5 a 25°C, Ia mayor dureza hace que

estos productos se parezcan mds a las gfasas 0 mezolas grasas
con un contenldo menor en 4deidosg grasos poll-insaturados.

proporclon mayor de &cidos grasos poll—lnsaturados que los

pr°du9@og de 1a téenica anterior que contenfan aceite liquido
el

El componente de grasa dura & utilizar en la cdmposi-
cién grasa de la invencidn puede estér constituido por una
grasa dura o une mezcla de grasas duras aleatorizadasyd‘co—
aleatorizadas o por dos o més grasas duras o mezclas de gra-

sas duras aleatorizadas o co-aleatorizadas; por lo menos par-
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te de por 1o menos una de las grasas duras, antes o después
del tratamiento de aleatorizacidén debe haber sido sometida

a un tratamiento de hidrogenacidn bajo condiciones que favo-
rezean la formeeién de radicales de Acido T. Este tratamiento
de hidrogenacidn puede ser efectuado, por ejemplo, de forma
conocida, a temperaturas comprendidas entre unos 140 y 180°C,
por ejemplo en presencia de catalizadores de niquel envenena-
dos con azufre, ELl contenido T de los constituyentes indivi-
duales del componente de grasa dura no es de gran importancia
siempre que el componente total de grasa dura comprenda las
proporciones de Acidos H, T, M y L y de triglicéridos H3 y
H2T antes descritos,

Preferiblemente, las composiciones grasas de lg in-~
vencidn contienen de 8 a 20 % y especialmente de 9 a 15 % de
grasa dura, en especial 4e una grasa dura obtenida por co-—
aleatorizaqién de una mezcla de dos o tres grasas, siendo por
10 menos una de ellas una grasa hidrogenade conteniendo un
dcido T.

Los componentes de grasa dura adecuados pueden estar
constituidos, por ejemplo, por una mezcla co-aleatorizada de
dos o tres grasas hidrogenadas con un punto de fusidn con des
lizamiento comprendido entre 32 y 70°C, especialmente 35 a
45°¢ & 55.a 60°C, seleccionadas entre el aceite de coco hi-
drogenado, aceite de hueso de palma, aceite de palma, aceite
de colza, aceite de algodbn y aceite de cacahuet, asi como
log acéites hidrogenados conteniendo originalmente por 1o me-

nos‘gn,40,%'déﬁéoidos griagsos polisinsaturados, Aiternativa—

‘ménte, el componente de grasa dura puede estar constitufdo

por una grasa aleatorizada de la clase de grasas antes cita-

da, especialmente en mezcla con uha segunda grasa hidrogenadal

¥
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fgllcerol, el tratamiento -esterificante puede efectuarse como

de las citadaes, especialmente en forma aleatorizada.

ElL punto de -fusidn, en el sentido empleado en esta

memoria, es un punto de fusidn con deslizamiento como el defi
nido en la obra de Bailey:" Melting and Solidification
of Fats" , 1.950, pag. 110,
El trataniento de aleatorizacién o de co-aleatoriza

cidn se realiza por interesterificacidn de una grasa dura o
uneg mezcla de grasas duras adecuada, conteniendo preferible~
mente por lo menos dos grasas duras o por esterificacidn de
glicerol con una mezcls adecuada de Acidos grasos. La grasa
puede ser interesterificada de forma continua o discontinua,
empleando catalizadores adecuados, v.g. metales alcalinos,
sus hidrdxidos, sus alcdxidos y jabones, sodamida y tetra—
alebxidos de titanio. |

| Ia interesterificacidn, por ejemplo, puede ser lle-
vada a cabo como sigue: la mezcla de.grasas se secz hasta un
contenido de agua inferior a 0,03 % en peso y posteriormente
se 1nteresterif1ca a temperaturag de 110-140°C en una va313aA
agltada que' se ha mantenido bajo un vacio de, por ejemplo,
2 mm de mercurio, en presencia de 0,01 a 0,3 % 0.0,5 % en
peso de etdxido sbdico como catalizador. Al cabo de unos

20 minutos se elimina el vacio. El catalizador se extruye la-

vando la mezcla interesterificada, por ejemplo con agua y des

pués la mezcla se seca como antes,
Si se usa un componente de grasa dura obtenido por

0

esterlflcaclon de una mezcla adecuada de Acidos grasos con

sigue:
Se mezcla una parte de glicerol con alrededor de

3,5 a 3,8 partes de la mezcla de 4cidos grasos. La mezcla de




10 -

18-

'écidos grasos y glicerol se caiienta répidamente‘en una va-
sijé provista de doble pared hasta una temperaturs de unos
190°C y posteriormente se mantiene, duranté:3 horas como mi-
'5.'»himo, & una temperatura de 220 a 225°C. Se lleva a cabo 1a
" reaccién mientras se agita bajo la presiénsatmosférica en
una vasija que esti aislada del aire mediante nitrdgeno. Du-~

rante la reaqcién, el agua se separa por destilacibén. Al ca-

'y el exceso de Acidos grasos se separa por destilacién a una

grécidc graso libre y tan pronto como se obtiene un indice de
acidez de 4, se interrumpe la Treaccidn y el producto se en-
~fria a una temperatura de 90°C. La mezcla de grasa dura ob-

-tenida es.posferiormente refinada con 4lcali y blanqueada.

~&cidos grasos esenciales, son: aceite de cArtamo, de girasol

" de amapola, de simiente de tabaco, de centeno, de nuez y

‘zarse el aceite de semilla de algoddn pero se da preferencia

a los aceites liquidos que, aparte de un alto contenido de

de<écid93ﬁgfasbs saturédOS, por e jemplo menos de alrededor
. Ao

~@déffio %, El aceite de girasol se pfoduce en grandes canti-

- dades y tiene un sabor excelente debido a su buena estabili-

bo de 3 & 4 horas de reaccidn, se determina el contenido de
4cido graso libre en la mezcla. Cuando el contenido de &cido

-graso libre permanece inalterado, la reaccién ha terminado

temperatura de 24000 y a una presibén de 5 mm de mercurio. Duf

rente la destilacibn se determina de nuevo el contenido en

Los aceites liguidos que contienen por 1o menos un

40 % de &cidos grasos poli~insaturados, especiszlmente los
de soja, de germen de trigo, de simiente de uva, de simiente
de maiz, asi como mezclas y fracciones de estos aceites con

alfas proporciones de 3Zcido linbleico, También puede ubili-

4cidos grasos esenciales, contienen solo pequefias cantidades
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dad a la oxidacién. Por lo tanto, preferiblemente estd pre-
sente en las composiciones grasas de esta invencidn.

En la preparacibén de las margarinas u otras emulsio-
nes plasticas comestibles de grasa en agua, la composicidn de
gragsa comestible puede ser emulsionada por un método conven-
cional con una fase acuosa, a una temperatura a la cual ia
composicibn grasa es lijuida. Después.la emulsidn se somete
a enfriamiento répido, en un cambiador de calor convencional
de superficies rascadas, por ejemplo un aparato Votator, co-
mo el descrito. en "Margarine" por Andersen ¥y Williams, Per—
gamon Press (1965), phg. 246 y siguientes, Habitualmente, la
emulsibén liguida se enfria, por ejemplo, desde una tempera—
tura de 35 a 45°C, con ima unidad Votator-A hasta una tempe-
ratura de 5-25°C y después de pasar por um tubo de reposo,
Vv.gs une unidad Votator-B, se envuelve la margarina, Cuando
la margerina en forma lfquida se introduce en bateas, la emul
sidn liquida se hace pasar a través de uno o mis cambiado-
res de calorrde guperficie rascada y se introduce directamen-
te en estas bateas. |

La fase acuosa puede contener aditivos que son habi-
tualée en la margarina, por ejemplo aéentes emulsionantes,
sal y aromatizantes. Los aditivos solubles en acéiﬁe, Velle
compuestos eromatizantes, vitaminas, etc,, pueden incluirse
en la fase grasosa. Generalmente, la proporcidn de fase gra-
sosa en una margarina varia entre alrededor de 75 y el 80 %

de la emulsién, dependitndo de"los requisitos locales esta~

blecidoswpor?ié ley pars la margarina, Alternativamente, pue:
denfadzptarse mayores proporcionzs de la fase acuosa en la

pééduccién de los llamzdos untos de bajo contenido en grasa,
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| sicidn grase de esta invencién.

e ;;;; El contenido en H de esta grassa hldrogenada es del 30 ¢

~10 =

qﬁe pueden contener solamente el 35, 40 & 50.y hasta el 60 %
.en peso de grasa. o
- Tna gran ventaja de esta invenclén es que pueden pre-
.paréfse grasas margarinicas que contienen una pequefia canti-
dad del‘coﬁponente de grasa dura, y, por consiguiente, una
'gran'cantidad de aceite l{quidc, a partir de las cuales pue-
-de prepararse una margarina de dureza sufidiénte'para el 1lle-
-nado de bateas e incluso para ser envuelta en una envoltu-—
rfa de pergamino. En este Gltimc caso, preferiblemente se in-

.corpora 10 % o mis de un comporente de grasa dura a la compo-

El invento sere ilustrado ahora medlante los siguien—~
tes egemplos.
EJEMPLO 1 .
-Se prepara una grasa dura por aleatorizacion de uns
mezcla grasa refinada constltufda .por: '
58 % en peso de aceite de soja hldrogenado hasta un punto

de fu316n con dasllzamlento de 43°c.

-7 e1 contenldo en T es del 55 %,

42 % en peso de aceite de palma hidrogenado hasta un punto
de fu51on con desllzamlento de 58 Ce.
El. contenldo en H de esta grasa hidrogenada es del
98 % y el contenido en M es del 1 %

10 % en peso de la grasa” dura aleatorlzada contenlendo
60,0 %' e feidos H

: % de &cidos T

de écidoé,M

. de triglicéridos 13 y

3 de trigliﬁéridos HZT,?
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_una grasa dura aleatorizada constituida por

la grasa dura contiene:

g
, e
SR

«

— 11—.

se mezcla con 90 % de aceite de girasol para formar una gra~
sa margarinica con unos valores de la dureza (determinados
por el método de Haighton descrito en J.A.0.C.S., 36 (1959),
phgs. 345-348) de 250 a 5°C y 110 a 20°C y un indice de di-
latacién a 35°C de 35.

EJEMPLO 2 ‘

Se repite el Ejemplo 1, a excepcién de que ahora se
mezclan 8,5 % de la grase dura aleatorizada con 91,5 % de
aceite de cértamo. La grasa margarinica obtenida tiene un |.
valor de la dureza a 5°C de 190 y a 20°C de 80 y un indice
de dilatacibn a 35°C de 20.

BJENPLO 3

Se repite el Ejemplo 1, a excepgién de que se emplea

90 % en peso de aceite de palma hidrogenado hasta un punto
de fusién de 42°C (H =51 %, T = 30 %).
10 % en peso de aceite de colza hidrogenado hasta un punto

de fusibn de 70°C (H=99 %, T =1 %),

55 % de &cidos H
27 % de Acidos T
1 % de Acidos M
16,5 % de triglicéridos H3
25,5 % de triglicéridos E2T.

Los valores de la dureza de la grasa nargarinica
obtenida fueron de 260 a 5°C y 100 a 20°C y el {ndice de
dilatacibn:d 35°C fue de 20,
yﬁgwu'Se obtuvieron unos resultados favorables similares

mezelando 14 % de la grasa dura interesterificéda con 86 %

de aceite de girasol, aceite de cArtamo, aceite de germen
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' '5aleatorlzado del Eaemplo 1T

. .'(J,yr.
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-‘dé trig9_o aceite de maiz,

| ’ . mmPos

VSe prepard uné ‘excelente grasa margﬁfiﬁiea mezclando
;525 % de acelte de girasol y 50 % de acelte de semllla de

"algod6n, 10 %-en peso de un componente de grasa dura Co=

113 5 % -en peso de acelte de soja hldrogenado aleatorlzado,
N : con un punto de fusibn de 43°G (H = 30 %y T =55%)y
1 5 % en Peso de un acelte de colza hidrogenado no aleato-
- rlzado, con un punto de fusién de 70°C (H = 99 %,
T=1d). -
La grasa dura total obtenida contenla..
44 % de feidos H »
40 7 de feidos T -

0% de fcidos 1.

13,8 % de triglicerldos H3 ¥
11,0 % de trigiicerldos HZT.-
e El 1ndioe de dilatacién-a 35°C fue de 50. El valor de
;{la dureza a 5% fue de 600y a 20°G dé 150. '*.;
. EJENPLO 5

Se repitlé el Ejemplo 4y B exeepc16n de qpe solamente

-jse empleo el 10 % del componente de grasa dura en el que el |

V?aceite de soaa hldrogenado fue sustituido por aceite de gi-
-_irasol hldrogenado del aismo pmto de fusmén: la relaclon pon
;;deral de los constltuyentes individuales de la grasa dura
‘?permaneclo 1nalterada as1 como al contenldo en acldos grasos
.:;?H, Ty M y en los trlgllcerldos H3 y B27. Este componente de
ffgrasa dura Se mezolo con 90 % da acelte de maiz.'

ff'g.qs«. B .’Lnd:.ce de dilatacién a 35° fue 25. EL valor e
".nla dureza fue de 250 a5’y de 9 a, 2o°c. o

13
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7 raturas de enfriamiento en la unidad A fueron desde —6° has-
un tubo de reposo (unidad Votator B), donde cristalizd du~
rante 160 segundos més y después se introdujo en formz 1i-

| dilatacidn de los productos obtenidos apenas diferfan de los

,1iiar un componente de grasa dura que contiene:

- 13-

EJEMPLO 6

Se prepararon unas margarinas a partir de las compo—
siciones grasas de los Ejemplos 1 a 5, como sigue:

La mezcla de grasa margarinica se fundid y emulsiond
con una fase acuosa preparada a partir de leche agriada con-
teniendo 0,1 % de monodiglicéridos para formar una emulsién
conteniendo 80 % de grasa.

La emulsién se cristalizd y trabajé en un cambiador

de calor tubular cerrado, de superficie rascada (unidad

Votator A), que se dejé a una temperatura de 15%C. Las tempe

ta 10° y se hizo recircular el 40 % de la emulsién en trata-

miento, A continuaciln, la emulsidén eristalizada se pasé por

gquida en bateas. Los valores de la dureza y los indices de

mencionados en los diversos ejemplos.
En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita

deberd recaer sobre las siguientes:

RETVINDICACIONES

1, Un procedimiento para la preparacibén de una com-
posicidén grasa adecuada para la obtencidn de margarina que
consiste en mezclar un aceite vegetal liquido con un conte-
nido en dcidos grasos poli~insaturados del 40 % como minimo
con alreaegor"dé 5 a 30 %, preferiblemente 8 a 20 % y en

espegiaI‘Q a 15 %, de una grasa dura, caracterizado por uti-

25-60 % de triglicéridos H3 y H2T
35-70 % de. Acidos grasos H
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grasas, siendo por lo menos una de ellas una grasa hidroge-

‘-nadas con un punto de fu81on con deslizamiento comprendido

~en el que se emplea uha grasa dura obtenida por esterifica-

10-45 % de Acidos grasos T : B
0-25 % de &cidos grasos M
15-45 % de 4cidos grasos M + T, siendo el resto
4cidos grasos L,
para proporcionar de 0,2 a 5 % de triglicéridos H3 en la
coméosiég grasa.

2. Un procedimiento segin la Reivindicacién 1,

donde se emplea un componente de grasa dura con un conteni~|

do en H2T superior al contenido de H3.

Ay

3. Un procedimiento segin cualquiera de las Rei-

vindicaciones 1 y 2, en el queAse emplea un componente de

grasa dura de la que por lo menos el 50 % esté aleatorizadal

o coaleatorizada.

4, Un procedimiento segin cualquiera de las Rei-

Yindicaciones 1 a 3, en el que se emplea una grasa dura ob-

tenida por co-aleatorizacidén de una mezcla de dos o tres

nada gue contiene un &cido T.
5. Un procedimiento segin la'Reivindicacién 4,

en el que se euplea una mezcla de dos o tres grasas hidroge

entre 32y 70'0

6 .Un pr0ced1m1ento gegin la Reivindicacién 1,

c¢ién de una mezcla adecuada de acidos grasos con glicerol.

Se relv1ndlca por Gltimo como obaeto sobre el

14'1‘

seRne
que ha de”recaer la patente de invencidn gue se solicita:

‘UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION
GRASA ADECUADA PARA LA PREPARACION DE MARGARINA,
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Todo conforme gueda descrito y reivindicado en
la presente memoria descriptiva gue consta de quince pagi-

nas mecanografiadas.

Madrid, 30 de Agosto de 1974

BERNARD® UNGRIA
DD

gt
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