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Esta invención se re fiere a ma: garinas plásticas me-,
ii .

qorao,.. - , a composiciones grabas -'ara l a - miañas y a procedi­

miento.'-- para su preparación.

la  invención se re fiere  especi. intente a composicio­

nes g:,;. r.as adecúalas para la  preparación de margarinas con un 

conten. - q alto en ácidos grasos poli-irisa turados, cuyos áci­

dos ser. proporcionados por "aceites líquidos".

• las margarinas con un alto contenido en ácidos gra­

sos p,r .i-insaturados y un contenido relativamente bajo de 

ácido.- grasos saturados son nutritivamente ventajosas. Estas 

margarinas ceben ser fácilmente extendióles sin resultar oleo 

sas a las temperaturas ambientes y este requisito establece 

un I jx ~e a- contenido en aceite líquido de la  margarina. Co­

mo j.a¿ margar., ñas actuales con frecuencia son almacenadas a

ba jac­

tante 

dentro 

basta 

desde . 

para e? 

r ia l  d

-•-psritvur&s, v.g. en un' fr ig o r íf  .co, es ademas imper- 

” - e- producto tenga una consistencia casi constante 

re ur. amp.uo intervalo de temperaturas, v.g. desde 5
-O r ?  3
j U‘=r manera que pueda ser uti-iaada directamente 

i  in g e r í  tico; pueden prepararse composiciones grasas 

tas curgai ñas mese lando un aceite líquido y un mate­

ro ad ruado, !
!

Son importantes en especial le í  aceites líquidos que!

contie ■in per lo renos un 40 % de ácido ;> grasos poii-insatu- j
.nados. especia intente ácido linoleieo. i!

i-js i-: tales duros habitualn
1

.•nte se prej -¿ran a oari-i
t í r ‘  ̂-~cl3 o regen", ¿as p •ácticament por completo y mes- !
c_>.a& i ¿X* iS ' — . v-̂ dctC ce ¿ !.as giasac

¡r- . . . .  i<Jon ob,]sxo <ie r^nu-
¿*»r ~ »por* * • Ki'1, -.'rial duxv: en o osiposi ci C - jrasa ? {
se ha W.ít, o .. e_ separar 1c

1
■ triglic¿ríaos ue punj-

to á?r Ti- - --ije de es - . material -'uro por fmeionamiení-



to , ya ..ue se suponía que estos t r ig l ic é r id o s  de punto de fu ­

sión más bajo podían d iso lverse  en e l  a ce ite  líqu ido y, por 

consiga"ente, no contribuían a la  consistencia de la  composi­

ción gr. J.sa n i a sv contenido f in a l  en ácidos grasos p o l i—in ­

saturad s.

- acuerdo con esta invención, ,;in embargo, se pro­

porcionen composiciones grasas que comprenden un ace ite  l íq u i 

do que contiene por lo  menos un 40 g de rad ica les de ácidos 

grasos -r-oli-insati’.rados y un m aterial duro que comprende una 

grasa dura de la. cual se han separado les  t r ig lic é r id o s  de 

punto do fusión  más a lto  mediante un trabamiento de fra c c io ­

namiento .
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los términos "grasa'' y "a ce ite " se u t il iz a n  en esta 

memon.--. co», o sinónimos» los términos "un ;e r ia l  duro" y "gra— 

jj sa dura se empl a i aquí para re fe r ir s e  a lo s  t r ig l ic é r id o s  

I áe áciC-0S grasos 5.4 los que por lo  menos la  mayoría, p re fe ­

riblemente por lo  ceños e l  90 * ,-d e  los icidos gs-*sos están 

saturados. Estas mezclas de t r ig l ic é r id o s  son sólidas a las 

tempera -uras ambientes. El "m aterial duro" puede comprender 

dos o mas "grasas turas" d ife ren tes . Uña "grasa margarínica" 

es uea -te-ola g ra r . adecuada cara uso como única grasa de la  

margar os.; esta "p. 'ass. margarínica.!’ inc ’’nye un "m aterial du­

ro" y  u:, "a ce ite  : Cquido". El término "á ié it e  líqu id o " se 

u t i l iz a ;e n •esta mesoria para re fe r ir s e  L las  mezclas de g lic é  

ridos cj-.;e con líqu idas a 5°C y especialmente también a 0°C. 

^as g r a u r a s  r -> las que ce han separado los constituyen­

tes d... panto de f--.:ión más a lto  serán denominadas " fra c c io ­

nes de to la " .

M ei£V^ •mo7.’...as. -o tas las  partes, proporciones y  • 

porcent, . ês se de:.: en pero; "v. cantidad de ácidos grasos en

. i u



un a ce ite  o grasa se basa en la  cantidad to ta l de ácidos gra­

sos en dicho a ce ite  o grasa y la  cantidad de m aterial duro 

y/o grasa dura en la  composición grasa se basa en e l peso to ­

ta l de dicha composición grasa, salvo indicación  en contrario .

Sorprendentemente, se ba establecido que las fra c ­

ciones de cola contribuyen más a la  dureza de la  composición 

grasa que sus correspondientes grasas no fraccionadas.

Una ventaja todavía más importante de las composi­

ciones grasas y margarinas de esta invención es que después 

de la  producción, por ejemplo a temperaturas de unos 10-20°C, 

su dureza aumenta mucho más rápidamente que la  de los produc­

tos sim ilares de la  técnica an terio r que no contienen las 

fracciones de co la . Esta ventaja hace posible o frecer los pro­

ductos a l consumidor poco después de su producción, mientras 

que los  productos sim ilares de la  técnica an terio r normalmen­

te  debían de ser atemperados durante algunos días para hacer­

los adecuados para e l transporte.

En especia l se u t iliz a n  fracciones de cola obtenidas 

separando los  constituyentes de punto de fusión más a lto , que 

ascienden a l  5-50 y especialmente a l 10-30 $ del peso de la  

grasa dura, especialmente de una grasa dura que contiene 90 f  

o más ae ácidos grasos saturados.

El tratamiento de fraccionamiento puede efectuarse 

de forma conocida per se, por ejemplo por fraccionamiento en 

seco de la  grasa iura, lo  que s ig n if ic a  que la  grasa dura que 

ha de =er fraccionada se somete a una temperatura apropiada 

hasta que se forman c r is ta le s  de grasa, que se separan por 

f i l t r a c ió n  o por fraccionamiento en mojado en presencia de 

d isolventes orgánicos como la  acetona o de soluciones deter­

gentes. Estos últimos tratam ientos, naturalmente, deben ser



1 efectuados a temperaturas que dependen de la  grasa que ha de 

ser tratada, del tipo  y de la  proporción de d isolvente o agen- 

j t e  mojador empleado y  de la  proporción de fracc ión  de cabezas 

I que haya de separaras.
C I -
u Una "fracc ión  de co la" adecuada puede prepararse,

por ejemplo, a p a r t ir  de una grasa dura que antes del fra c ­

cionamiento ha sido in te re s te r ific a d a ; on espec ia l, se prepa­

ran fracciones de cola a p a r t ir  de una grasa dura que antes 

del fraccionamiento está constitu ida por una mezcla in teres te  - 

i r if ic a d a  de dos o más grasas hidrogenadas prácticamente por 

completo.
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En e l caso especialmente p re fer id o , se emplea una 

fracc ión  de cola ae una grasa dura que antes del fraccionamieíL 

to estaba constitu ida por una mezcla grasa in te res te r ifica d a  

de:
í
jj a; una grasa del t i ;  o láurico Prácticamente hidroge-

¡! nada per completo., con un punto de fusión de 30-40°C, es de- 

c ir  grr'sa de coco hidrogenada, grasa de sem illa  de palma h i­

drogenada o grasa de babasd hidrogenada, por una parte y

b) una grasa hidrogenada conteniendo por lo  menos | 

un 50 $ y  en especia l por lo  menos un Si % de ácidos grasos 

satúranos de 16-18 átomos de carbono, v  g, grasa de palma h i­

drogenada con un punto de fusión de 50—65^C, grasa de soja h i­

drogenada con un cunto fie fusión de 60— 5^0, grasa de caca— 

huet hidrogenada con un punte de fusión ie  55-65°C o grasa de 

i g ira so l hidrogenada con un. punto de fusión de 60-75°C, por

otra i
i

Sh erpe .1 Lti' .zan f.raer -.enes de cola de gra- j

¡í sets duras ea
i

| láuric-r hidre

la  re lac ión  pcrderul áe la  grasa de tipo  i
i

. gr.’asu ni'r-ogenade-. que contiene por lo  !
ri



menos un 50 % de ácidos grasos saturados de 16-18 átomos de 

carbono es de (5-75):(95-25) y especial de (10-55):(90-45).

Aunque e l m aterial duro .de la  composición grasa de 

la  invención puede estar constitu ido1 por una o más fra c c io ­

nes de co la , es incluso más ventajoso emplear m ateriales du­

ros que además contengan una segunda grasa dura con un punto 

de fusión con deslizamiento superior a la  fracc ión  de cola, 

especialmente superior a l  de la  fracción  de cabezas separa­

da en la  preparación de la  fracc ión  de co la .

Una segunda grasa dura adecuada en e l m aterial duro 

de la  composición grasa de la  invención es una grasa hidroge­

nada conteniendo por lo  menos 50 °h de ácidos grasos de 16—18 

átomos de carbono, en especia l una grasa conteniendo por lo  

menos 80 % de ácidos grasos de 16—18 átomos de carbono.

Son ejemplos de segundas grasas adecuadas la  grasa 

de palma hidrogenada con un punto de fusión de 50-65°C, gra­

sa de soja hidrogenada con un punto de fusión de 60-75°C, gra 

sa de cacahuet hidrogenada con un punto de fusión de 55-65°C 

o grasa de g ira so l hidrogenada con un punto de fusión de 60- 

75°C.

Es una gran ventaja de la composición grasa de esta 

invención el que pueda contener menos material duro del que 

hasta ahora se consideraba posible para las composiciones gra. 

sas de valores similares de la dureza, la  dureza de las com­

posiciones grasas, ta l como se describe en esta memoria, son 

determinadas por el método de A.J. Haighton descrito en 

J.A.O,o.S»-, 36, (1959), págs, 345-3¿8„

Una composición grasa adecuada para u t i l iz a r  como 

grasa margarínica debe tener un va lo r de la  dureza a 10°C de 

100 como mínimo y  h 20°C de 65 como mínimo.
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i la  composición grase, de esta invención comprende pre-

j feriblem ente de 6 a 12 $ en peso de m ateria l duro, en espe­

c ia l  de 7 a 11 En e l m ateria l duro, una proporción de 0- 

35 f°t especialmente de 10-25 puede estar constitu ida por 

la  segunda grasa dura, dejando de 100 a 65 Í° y en especia l de 

9 ° a 75 1°  para la  fracc ión  de co la , calculado todo e l lo  sobre 

e l peso del m aterial duro to ta l .  El resto  de la  composición 

grasa preferiblem ente está constitu ido por a ce ite  líqu ido , 

v .g . a ce ite  de g ira so l, a c e ite  de germen de t r ig o ,  a ce ite  de 

so ja , a ce ite  de sem illa de uva, a ce ite  de sem illa  de amapola, 

a ce ite  de sem illa  de tabaco, a ce ite  de centeno, a ce ite  de 

nuez, a ce ite  de maíz o a ce ite  de sésamo.

la  invención también proporciona un procedimiento pa­

ra preparar una composición grasa adecuada para i a obtención 

| de margarinas, que consiste en:

( i )  separar por fraccionamiente de 5 a 50 i° de los 

constituyentes de punto de fusión más a lto  de una grasa dura 

para preparar una fracc ión  de co la ;

( i i )  mezclar 65—10 fo de dicha fracc ión  de cola de 

grasa dura con 0-35 % de una segunda grasa dura que tenga un 

punto ae fusión más a lto  que e l de la  fracc ión  de co la , para 

preparar un m aterial duro;

( i i i )  mezclar 6-12 f. del m aterial duro con 94-88 $ 

de un ace ite  líqu ido  que contenga como Eiínimo un 40 ^ de ra­

d ica les de ácidos grasos poli-insaturadcs»

En la  fabricación  ae la  margar-ína o de otras emulsio­

nes p lá t ic a s  com-stibles de agua en a ce ite , la  composición

gra3&. c.omestitl uede ser emulsionada en la  forma convencio­

nal con una fase acuosa 

e ic ió r  grasa sea . íquid

a una temperatura a la  cual la  compo- 

Eeepués la  emulsión se somete a un



!

1 0

1S

20

SO'

enfriamiento rápido, en un cambiador de ca lor convencional de 

superxi oie rascada, v .g . un aparato Votator, descrito  en 

Maj.garj.ne po.. Ardersen y W i„lians, Pergamon Press ( 1965) ,  

Pag. 246 y s igu ien tes. Habitualmente la  emulsión líqu ida  es 

enfriada, por ejemplo, desde una temperatura de 35 a 45°C, 

una unidad Votator A, hasta una temperatura de 5-25°C y 

después de pasar por un tubo de reposo, v .g . una unidad 7ota- 

to r  B, se envuelve la  margarina. Cuando la  margarina en fom a 

líqu ida  se introduce en bateas, la  emulsión líqu ida  se hace 

pasar a través de uno o más cambiadores de ca lo r de superfi- 

ra.,-ada y 0»  v ie r te  directamente en estas bateas.

la  fase acuosa puede contener ad itivos  que son los 

habituales para la. margarina, por ejemplo agentes emulsionan-

p ^  7 aronsa^-zaates . En la  fase grasa pueden in c lu irse  

¡ lo s  ad itivos  solubles en a ce ite , v .g . compuestos aromatizan­

tes, vitam inas, e tc . Generalmente la  proporción de fase grasa, 

en una margarina varía  entre alrededor de 75 y 80 ^ de la  emú 

sidn, dependiendo de los requ is itos  loca les  establecidos por 

la  le y  para la  margarina. Alternativamente, pueden adoptarse 

proporciones más a ltas  de la  fase acuosa en la  producción de 

los llamados untos de bajo contenido en grasa, que oueden con­

tener solamente 35, 40 o 50 v hw +o en s’ ^ hasta 60 > en peso de grasa.

j Ss una gran ventaja de esta invención que puedan pre

I parara; grasas m ar^rlnicas conteniendo una peo.ueña cantidad 

i dei oponente de grasa dura y, por consiguiente, una gran 

cantidad de aceite líquido, .  d.  ^  ^

I iT!f4 T’fru y-¡ ,'T-' p ... --
¡ , a - uUroz£- SU3:-c íen te  para ser in troduci-

¡ ^  * “ •''"** * :t!'"5ÍUeu ser envueltas nx una envoltura
js.Éa- per^iuinc.
í:

í; ua .1 w c r  ~ ' 6-' ,,, - -  • -re. i . ^ ^ a d o  ahora mediante ios s i -
ll
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guientes ejemplos en los que tudas las partes, proporciones y 

porcentajes se dan en peso.

EJEMPLOS 1-12

Se preparan m ateriales duros a p a r t ir  de las  siguien 

tes materias primas: ¡

( ^  Grasas láuricas hidrogenadas:

(1 .1 ) Grasa de sem illa de palma hidrogenada, p . f .  39°C

(1 .2 ) Grasa de coco hidrogenada, p . f .  34°C

(2 ) Grasas hidrogenadas C^g ^g:

(2 .1 ) Grasa de palma hidrogenada, p . f .  58°C 

I (2 .2 ) Grasa de jalma fraccionada en mojado (fra cc ión  de ca- 

• bezas), p . f .  58°C

(2 .3 ) Grasa de soja hidrogenada, p . f .  69°C

(2 .4 ) Grasa de cacahuet hidrogenada, p . f .  60°C.

Los m ateriales duros se preparan mezclando una o más 

grasas de la  c lase (1 ) con una o más grasas de la  clase (2 ),  

m te res ten fican d o  la  mezcla obtenida, separando la  fracc ión  

de cabezas de la  mezcla in te res te r ifica d a  para obtener una 

fracción  de cola  y algunas veces mezclando la  fracc ión  de co­

la  con una o más grasas de la  clase (2 ).

25

30

la  in te re s te r if ic a c ió n  se lle va  a cabo como sigue:

La mezcla de grasas se seca hasta un contenido en 

agua in fe r io r  a l  0,03 $ en peso y posteriormente se intereste-- 

r i f i c a  a una temperatura comprendida entre 110 y 140°C, en uní. 

va s ija  agitada, que se mantiene bajo un vacío de, por ejemplo. 

2 mm de mercurio, añadiéndose de 0,01 a 0,3 % o 0,5 jé en peso 

de eró.'odo sódico como ca ta lizador. A l cabo de unos 20 minu­

tos, se -atérrame? e l vac ío . Se destruye e l ca ta lizador lavan 

I do la  razó la  in ter-esterifica  ía con agua y después la  mezcla

se sec-. como antes.



^  fraccionamiento se lleva a cabo como sigue; 

a) Fraccionamiento con acetona

5
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La grasa que ha de ser fraccionada se disuelve en acetona 

(re la c ión  ponderal grasa/acetona 1 :5 ). La solución se v ie r  

te  en un embudo provisto de una camisa de re fr ige rac ión  y 

un o.ispositivo agitador y se en fría  lentamente hasta la  

temperatura de fraccionamiento. La mezcla se mantiene a 

esta temperatura durante 2 horas y posteriormente se f i l ­

tra  sobre un f i l t r o  Büchner. El residuo se lava dos veces 

con acetona , después de lo  cual se separa por d estila c ión  la  

acetona de las  dos fracciones. Para e l fraccionamiento a

temperaturas más a ltas , es necesario añadir núcleos c r is ­

ta lin os .

b) Fraccionamiento en seco

La tí,rasa se ca lien ta  a 80°C, se v ie r te  en una vas ija  provi,3 

ta c.e una camisa de re fr ig e ra c ión  y un d ispos itivo  a g ita ­

dor y después se en fría  lentámente hasta la  temperatura de 

fraccionamiento. Después se añade algo de grasa só lida  pa­

ra in ic ia r  la  c r is ta liz a c ió n , que se prosigue durante 4 ho­

ras, después de lo  cual se f i l t r a  sobre un f i l t r o  Büchner.

Las composiciones grasas se separan menzelando un 

m aterial duro con un ace ite  líqu ido  que contiene por lo

menos un 40 ^ de rad ica l de ácidos grasos po li-in sa tu ra - 

dos.

Los resultados se encuentran en la  sigu iente tab la :

30
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MATERIAL duro

Grasa dura in teresteri-ficada

Ej. nS
Grasas de t:L 
po láu rico 8¿f *

en peso ca l 
cuL.do sobre”  
la  ¿rasa ín ­
te r  es t  enfieaáa

Grasa de Ti 
50 C16-18 ~

p . f .
°C

en peso cc- 
culado sóbre­
la  grasa int; 
es te r ificad a

1 Sem illa de 
palma

39 20 Soja

Fracción de 
palma11

69

58

40

40

(Retirado e l 
¿5 1» de los  
constituyentes 
de punto de 
fusión  más bajo)

Control idem idem idem idem idem idem

2 Ídem idem idem idem idem idem

3 Coco 34 idem idem idem idem

4 Semilla de 
palma

39 idem idem idem idfsm

5 idem idem idea idem idem id«em

6 idem idem idem idem idem idísm

7 i  den idem idea Fracción d.-- 
palma"* 58 80)

(re tirad os  e l  
S5 7'c de los 
constituyentes 
de punto de fu 
sión más ba;jo7
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- I f  f c

d u r o

r i f i e a d a

/“ en peso c:-
iracción de cola

culado sobrt. 
i de Ti p'f' la  grasa intzr
¡ 6 - 1 8  ° c es aerificada

en peso car- 
cuiaao sobre 
la. grasa Ínter 
esterificada

to díí fu. 
ás b&joj

, iti peso cal­
culado sobre 
el material 

cirro

6 9 40

.1

co o £

I

100
íidix de 
* 58

rado el 
de los 
ituyentes 
nto de 
n más bajo)

40 (20 de cabezas 
retiradas)

dem idem idem 100
(por lo tanto no 
fraccionada)

idem

dem idem. idem 7 5 ^
(retirado el 25  n  
de cabezas)

idem

iem idem idem 85**
(retirado e l 1 5  £  
de cabezas)

idem

lem idem idíSm o u
(retirado el 40í 
de cabezas)

100

Leía. idem idiem idem idem
.em idem idfBíT. idem idem

á S  á *a
ados el 
e los 
tuy entes

58 80 80--"
(retirado el 20 fí 
de cabezas)

8 0
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M ateria l duro

Segunda grasa dura____________  M ateria l duro Aceite  líe

Ej. P . f .
en peso calcu­

lado sobre e l ma
en peso calcu 

lado sobre lacom
°/° en i 
lado £

ng Tipo °G t e r ia l  duro posición  grasa Tipo compos

1 —  - — 8 Girasol

Control - - - Ídem idem i

2 - - idem idem i

3 - - Ídem idem ii

4 - - 6 ■idem

5 - - 10 idem

6 - - 12 idem

7 Soja 69 20 8 idem



ro
alcu 
la  com 
asa

____ Aceite liqu ido Comunaioión ^irasa
f° en peso calcu Tr .. " !“  '
lado sobre la  ~  Valores de la  dureza a

Tipo composición crasa 10°C 15°C 20°C

G irasol 92 160 140 70

idem idem 140 120 70
Ídem idem ■ 190 150 80

idem idem 160 130 70

•idem 94 80 65 40
idem 90 180 120 70

idem 88 190 160 95
idem 92 160 130 70
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1 ;i MATERIAL DURO

¡, ‘Grasa dura iñ te r  '¡s te r ifícad a

i»!i
■i
jl E j. n'-

Crasa de t i  
po láu rico

P . f .
oc

% en peso c-;l 
culado sobr> . 
la  grasa int.>r_ 
e s te r ifica d a

Grasa T i-  
po C16_ 18

P . f .
dC

cfo en peso 
cu laco  sob: 
la  grasa i i  
es te r ifica c

•5
Control idem idem idem idem idem idem

ii1
i 8i)

idem idem 40 Palma 58 60

10 1 9
i

Idem idem 20 idem idem 80

! 10t Idem idem 50 idem idem 50

i Control idem idem idem idem idem idem

15 I

11 idem idem idem idem idem idem

■
12 idas idem idem idem idem idem

-i obtenida por fraccionam iento con acetona de a ce ite  de palma n¡? h id r
mente la  fracc ión  de estearina.

t1

'! ¿CH

obtenido por fraccionamiento con acetona a 40°C, excepto en lc?s Ejei

! ;iá±
¡' c':tenida por fraccionamiento en seco a 50°C‘l
|' ikkk
!' o atenida por fraccionamiento en ae «tona a 10°C

í*

h O
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- /  3

MATERIAL DURO

:ada Fracción d.e cola

, T i-  
6-18

P . f .
dC

7° en peso c a l­
culan o so bre 
la  grasa Ín te r  
este¿ íf ic a d a

í  en peso c a l­
culado sobre 
la  grasa ín te r  

e s te r ific a d a

/= en peso ca l 
culado sobre 
e l m ateria l 

duro

.em idem idem 100
(por lo  tanto, 
no fraccionada)

idem

58 60 62
(separado el 10 % 
de cabezas'*2' y. e l  
28 $ de co las4*®2 )

100

m idem 80 80
(separado e l. 20 
de cabezas)2'

100

a idem 50 86
(separado el.14  
de cabezas)22

66,5

a idem idem 100
(por lo  tanto, no 
fraccionada)

idem

a idem idem 86
(separado e l.14  % 
de cabezas)22

75

n idem idem 86
(separado e l.14  % 
de cabezas)22

66,5

acei te  de palma nO hidrogenado a 20°C e hidrogenando p os te r io r-

r0°0, excepto en lo s  Ejemplos 10, 11 y 12 a 34°C

3°C
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i

5

10

15

20

25

j¡___________Segunda grasa dura_________
$  en peso calcu-

|i F.,f. lado sobre e l
E j. n- Tipo °C m ateria l duro

j Control idem idem Ídem

!‘I
! 10 Palma 58 33,5

Control idem idem idem

11 Cacahuet 60 25
!

12 Fracción. 58 33,5
de palma*
(separado 
e l 85 de 

| los consti
j tuyentes
j de punto de
| fusión  más

bajo )

M ateria l duro kce ite  1
% an peso calcu- $ en pese
lado sobre la  coa lade sob3
posición  grasa Tipo posición

idem idem ide

8 Cártamo 91

10 Germen ' 
tr ig o

de 9(

8 Maíz 9í

idem idem id£

idem G irasol 4f
Cártamo 4£

8 idem ic

50

h
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Aceita i  Íqui-Io r oaposición grasa

Tipo

Í»  tói pese calcu­
lado sobre la  cea 
posición grasa

Val

■ W

.ores de la

I J  vy

dureza a 

20°C

idem idem 150 1 p o 70

Cártamo 92 120 '00 90

Germen de 90 160 150 90
tr ig o

Maíz 92 155 125 80

idem idea 105 65 75

G irasol 4.6 110

irs
O

— 85
Cártamo 46

idem idea 115 95 85
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EJEMPLO 13

Se prepara un m aterial duro a p a r t ir  de una mezcla 
#

totalmente hidrogenada e ih te res te r ifica d a  de

4-0 partes de a ce ite  de soja hidrogenado (punto de 

fusión 69°)

40 partes de fracc ión  de palma hidrogenada (separa­

do e l  85 1° de los constituyentes de punto 

de fusión  más bajo; punto de fusión 58°C)

20 partes de a ce ite  de sem illa de palma hidrogenado 

(punto de fusión  39°C).

El m ateria l duro se mezcla con ace ite  de g ira so l (rej- 

lac ión  ponderal 1:2) y se fracciona en seco a 44,5°C. Se recu 

pera la  o le ína , 911 g y se separan las  estearinas, 236 g.

La fracc ión  o le ín ica  obtenida se d iluye con ace ite  

de g ira so l para obtener una composición grasa que contiene 

90 fo ds a ce ite  de g ira s o l y 10 i<> de fracc ión  de co la .

Se prepara una margarina a p a r t ir  de 80 i<> de la  com­

posición  grasa (incluyendo 0,1 i° de moncglicéridos de ace ite  

de palma totalmente hidrogenado) y 20 $ de una fase acuosa, 

conteniendo 1/3 de leche y 2/3 de agua, empleando un d isposi­

t iv o  Votator convencional constitu ido por dos c ilind ros  re­

fr igeran tes  y un c r is ta liza d o r . Los va lores de la  dureza de 

la  margarina resu ltante fueron:

174 a  5&C 

125 a 10°C 

115 a 15°C y 

81 a 20°C.

EJEMPLO 14

Se prepararon margarinas a p a r t ir  de las  composicio­

nes grasas de lc-s Ejemplos a 12, como sigue:
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La mezcla de grasa margarínica se fundió y emulsionó 

con una fase acuosa preparada a p a r t ir  de leche agria  conte­

niendo 0,1 fo de m cnodiglicáridos, para dar una emulsión con­

teniendo 80 % de grasa.

La emulsión se c r is ta l iz ó  y tra tó  en un cambiador de 

ca lor tubular cerrado, de su perfic ie  rascada (unidad Votator 

A ), que se dejó a una temperatura de 15°C. Las temperaturas 

de re fr ig e ra c ión  en la  unidad A fueron de -6°C a 10°C y e l  

40 % de la  emulsión en tratamiento fuá recircu lada. A con ti­

nuación, la  emulsión c r is ta liza d a  se pasó por un tubo de re­

poso (unidad Votator B ), donde c r is ta l iz ó  durante otros 160 

segundos y después se introdujo en forma líqu ida  en bateas. 

Los va lores de la  dureza y los índices de d ila ta c ión  de los 

productos obtenidos apenas d ife r ía n  de los mencionados en 

los  ejemplos an teriores.

En resumen, la  Patente de Invención que se s o l ic ita  

deberá recaer sobre las s igu ien tes:

REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la  preparación de una com­

posición  grasa adecuada para la  fabricación  de margarina por 

mezcla de un a ce ite  líqu ido  que contiene por lo  menos un 40 % 

de rad ica les de ácidos grasos poli-insaiurados con una peque­

ña proporción de un m aterial duro adecuado, cuyo procedimien­

to se ca racteriza  porque e l m ateria l duro se prepara por:

( i )  separación por fraccionamiento del 5-50 $ de 

los constituyentes de punto de fusión más a lto  de una grasa 

dura para preparar una fracc ión  de co la ;

( i i )  mezcla del 65-100 i° de la  fracc ión  de cola  de 

grasa dura obtenida con un 0-35 de una segunda grasa dura 

que tiene un punte de fusión  más a lto  que e l de la  fracción



de co la .

2. Un procedimiento según la  Reivindicación  1, ca­

racterizado por haber separado los  constituyentes de punto de 

fusión más a lto  que constituyen del 10 a l 30 $> ¿Le la  grasa 

dura para ser convertidos en una fracc ión  de co la .

3. Un procedimiento según las Reivindicaciones 1 

y 2, caracterizado porque se prepara una fracc ión  de cola a 

p a r t ir  de una grasa dura que antes del fraccionamiento ha s i ­

do in te re s te r ific a d a .

4. Un procedimiento según cualquiera de las Reivin ­

dicaciones 1 a 4» caracterizado porque se prepara una fra c ­

ción de cola a p a r t ir  de una grasa dura que antes del fra c c i£  

namiente estaba constitu ida por una mezcla in te res te r ifica d a  

de dos o más grasas prácticamente hidrogenadas por completo.

5. Un procedimiento según la  Reivindicación 4, ca­

racterizado porque como una de las grasas prácticamente h idro- 

genada por completo se emplea una grasa de tipo  láurico hidro­

genada, con un punte de fusión de 30-40°C.

6. Un procedimiento según la  Reivindicación 4, ca­

racterizado porque, como una de las grasas prácticamente h i­

drogenadas por completo, se emplea una grasa que contiene por 

lo  menos un 50 de ácidos grasos saturados de 16-18 átomos 

de carbono.

7. Un procedimiento según la  Reivindicación 6, ca­

racterizado porque, como una de las  grase.s prácticamente h i­

drogenadas por completo, se emplea una grasa que contiene por 

lo  menos un 80 i» de ácidos grasos saturados de 16-18 átomos 

de carbono.

8. Un procedimiento según la  Reivindicación 5, ca­

racterizado porque se prepara una fracc ión  de cola a p a r t ir
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de una grasa dura in te res te r ifica d a , siendo la  re lac ión  pon­

dera l de la  grasa de tipo  láu rico  hidrogenada a la  grasa que 

contiene por lo  menos un 50 de ácidos grasos saturados de 

16-18 átomos de carbono, en dicha grasa dura, de (5-75):(95-25) 

9. Un procedimiento según una o más de las preceden­

tes re iv ind icac iones, caracterizado porque, como segunda gra­

sa dura del m ateria l duro, se emplea una grasa que contiene 

por lo  menos un 50 # de ácidos grasos de 16-18 átomos de 

carbono.

10. Un procedimiento según cualquiera de las prece­

dentes re iv ind icac iones, caracterizado porque se emplea de 6 

a 12 i° en peso de un m aterial duro.

11. Un procedimiento según la  Reivindicación 10, ca­

racterizado porque se emplea de 7 a 11 $ en peso de m aterial 

duro.

12. Un procedimiento para la  preparación de margari­

na por em ulsificación  y enfriamiento de una fase acuosa ade­

cuada con una composición grasa apropiada, caracterizado por­

que se emplea la  composición grasa de una o más de las prece­

dentes re iv ind icac iones.

13. Se re iv in d ic a  por último como ob jeto  sobre e l 

que ha de recaer la  Patente de Invención que se s o l ic i t a :

UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION ORA 

SA ADECUADA PARA LA FABRICACION DE MARGARINA.
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Todo conforme queda d escrito  j  re iv ind icado en la  j

presente aemoria d escrip tiva  que consta, de diecinueve página^
í

mecanog-raíiadas* '
i
i

Madrid, 9 otufare 1.97^ I
BEHNAR-'O UUGEIA ¡

20

25

i
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