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. Jorad. ", a composiciones grarzs -ara lo - mismas y a procedi-

Esta invencibn se refieve 2 ma: gerinas pldsiicas me-

mizan¥>. paya su preparacién.

o Ia invertidn se ref  ere especi lmente a composicio-
ecualas pars la preparacid:: de margariras con un
cont%ﬁ.”%—alto er 4cides grasos poli-inmsaturados, cuvos doi-

dos st proporczicnados por “aceites liguidos™,

-Ias margarinas con un alto conzenido en 4cidos gra-
808 pv .i-Insaturados y un contenido rel: tivamente bajo de
dcider gfasos‘saturados son nutritivame:te ventajosas. Estas
margar-ras Gzben ser fdcilmenie extendinles sin resultar oley
a8 tem;ératuras ambientes ¥y esterrequisito establece
un 1{1 te a- gonﬁexido en aceite ldquié> de la margarina, Co-
mo 1aftxargariias actuales con frecuencza son almacenadas a
bajaﬁ | A BITEILVES, V.Zg. en unm frigorif .co, es ademfs impor-
tante =2 el ?ro@acto tenga una consistancia casi eonstante
dent#a Ie ur ";p;ic intervale de temperaturas, v.g. desde 5
hasté_i,"io-’}s 42 manera jue puada ser utilizada direciamente
desds .1 frigeriTizo; pueden Prepararse composiciones grasas
para e.%as worgar mas mezclavio un aceile lfguido y wn mate-

. . |

rial é ¢ 2é -aado, i

Son impe.tentes en sspecial 1o: sceites 1fuidos que!
t
i
{

contia an per 1o renos un 40 % de Leidc: £r850s pol -insatu-

rados. especialmente decido liinoleico.
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08 wenS6 e les dures habitualn nte se prey ran a uarL
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Saxr - cmza Lidvugentdas ¢ dceticement por compleio y mez- !
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Cean . 2rest Jiriecdat de entan grase:i. Con objste de roiu- }
QLY a0 Ut A Ty mRtlorinl dun oen T composici(- grasa, |
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se he 7 w2 a . gl rossia geparar lc . wriglicérizos de pun§
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to, y= .ue se supcaia que esios trlgllce“ldos de punto de fu-
sidn mis bajo —odian disolverse en el acsite 1fquido y, por
consmguzente, ne coantribufan a la consistencia de la composi-
cién gﬁwsa ni z sv contenido'fingl en 4cidos grasos poli-~in-
séturad S,

~ De acuerds con esta invencifn, :uin embargo, se pro-
porc1o ‘n composiclones grases quée comprenden un aceite liqui
do que rontiene per lo menos un 40 % de radicales de deidos
grasos moli-insatvrados ¥ un material du~o que comprende una

grasa éra d¢ la vual se han separado les triglicéridos de

punto ¢ fusién mds alto mediante un tra<amiento de fraccio=~

Tos %érminos "grasa® y "éceite" ge utilizan en esta
memoriz cu.ro sindnimos. Los tsrminos Mm: Seriel duro" 7 "gra-
sa durs "~ se empl 37 aqui pare referirse a los triglicéridos
de deidog grasos 52 los que ror lo menos ia mayorie, prefe-
riblemeite por lo zenos el 9C %, de los -eidos gruscs estdn
saturaéis, Estas mezelas de “rigiicéridcs son sélidss a las
tempere uras zrbieites, El “maferial durs" puede comprender
dos « ma ""Ta sag Surag® diferentes. Uhar"grasa margarinica”
es un: ﬁév;ia gras . adecuada vara uso é?gé dnica gresa de la
margarfba;'eéﬁa " ase margarinloa" ine” ye un "material du-

ro" y w. "zceite lguido". El término "a:eite 1iquido" se

[
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.
[
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S2 en- exda mesorig para referirse i las mezclas de glicé
ridos g2 con liguides a 5°C especialmente tambiér a 0°¢.

s grels Turas /- las gie =e han sewaxado los constituyen-

'”ﬁ?o ds £2ién mds 2’4o aerén dc10w1nadas "fraceio-
nes de jela";

Er egta vomoria, “olas las D‘”‘°b, broporciones y -

i

oo en nezny i canu¢aar uC deidos grasos en

perzent. jes s
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un aceite o grasa se basa en la cantidad total de deidos gra-
Sos en dicho aceite o grasa y la cantidad de material duro

y/o grasa dura en la composicidén grasa se basa en el peso fo-
tal de dicha composicién grasa, selvo indicacién en contrariol,

Soerprendentemente, se ha establecido que lag frac-
ciones de cola contribuyen mds a la dureza de la composicién
grasa que sus correspondientes grasas no fraccionadas.

Una ventaja todavia mds importante de las composi-
ciones grasas y margarinas de esta invencién es que después
de la produceidn, por ejemplo a temperaturas de unos 10—2000,
su dureza aumenta mucho mds rdpidamente que la de los produc-
tos similares de la técnica anterior que no contienen lag

fracciones de cola. Esta ventaja hace posible ofrecer los pro

ductos al consumidor poco después de su produccidn, mientras
que los productos similares de la técnica anterior normalman-
te debian de ser atemperados durante algunos dias para hacer-
los adecuados para el transporte,

En especial se utilizan fracciones de cola obtenidas
separando los constituyentes de punto de fusidn nds alto, que
ascienden al 5-50 % y especialmente al 10-30 % del peso de la
grasa dura, especialmente de una grasa dura que contiene 90 9
o mds de deidos grasos saturados,

El tratamiento de fraccionamiento puede efectuarse
de forma conocida DEr se, por ejemplo por fraccionamiento en
seco de largrasa iura, lo que significa que la grasa dura que
ha de ser fraccicnada se somete a una temperatura apropiada
hasta cue se formen cristales de grasa, que se separan por
filtracidn o por fraccionamiento en mojado en presencia de
disolventes orgdnicos ~omo la acetonz ¢ de soluciones deter-

gentes, BEstos dliimos tratamlientos, naiuralmente, deben ser
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i te mojedor empleado y de la proporcién e fraccidn de cabezas

"por ejemplo, a partir de uns graéa &ura que antes del frac-

| nadg pey compl-to. con un punto de fusiom de 30-40°G, es de-~

sag 3uras oo lzs oo 12 reiacién pender:] de la grasa de tipe

ROV

R} mrzerw fl

efectuzdos a fempmraturas que derenden de la grasa gue ha de

ser iraztada, del tipo y de 1z proporcidn de disolvente o agen;

que haya de separarse,

Una "fraceidén de cola" adecuada puede prepararse,

cionamiento ha 3ifo interesterificada; on especial, se prepa-
ran fracciones de cola a partir de umz srasa dura que antes

del freccionamiento estd constitulde por una mezela intereste

rificadz de dos o mds grasas hidrogenadas prdcticamente por
completn,
In el caso especialmente preferido, se empiea unma

fraceidn de cola de uma grasz dura que entes del fraccionamie;

1=

to estaba consiituida por urz mezela grasa interestarificada
de:

2} una grasa del ti:o ldurico ~rdcticamente hidroge-

cir gresa de cocs hidrogensdz, grasa de semilla de palma hi-
drogenzdz ¢ grasa de babasi hidrogenadz., por una parte y

b) una grasze hidrogenade conteriendo por 12 menos
un 50 % y en especial per lo menos un 9L % de 4cido: grasos
saturados de 16-18 dtomos de carbemo, v g, grasa de palma hi-

drogen:da con un »unbo de fusidn de O~55°C, grasa de goja hid

5
drogenzda con un sunte de fusidn de 60—350

C, grasa de caca~
huet hidrogenads on un punte de fusidn le 55-65°C o grasa de
girasc?. kidrogensda con un punto de lusidhn de 60—7500, por

ofrg wrta,
Trant iiesz de colx de gra-
i
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menos un 50 % de 4cides grasos saturados de 16=18 dtomos de
carbonc es de (5—75):{95—25) y especial de (10-55):(90-45).

Aunque el material duro .de la composicidn grasa de
la invencidn puede estar constituide por uma o mds Fraccio-
nes de cola, es incluso mds ventajoso emplear materiales du-—
ros que ademds contengan una segunda grasa dura con un punto
de fus%én con deslizamiento superior a la fraceidn de cola,
especialmente superior al de la fraccidn de cabezas separa-
da en la preparacidn de la fraccibén de cola.

Una segunda grasa dura adecuada en el material duro
de la composicidn grasa de la invencidn es unz grasa hidroge-
nada conteniendo por lo menos 50 % de dcidos grasos de 16-18
dtomos de carbono, en especial una grasa conteniendo por lo
menos 80 % de deidos grasos de 16-18 dtomos de carbono.

Son ejemplos de segundas grasas adecuadas la grasa
de palma hidrogensda con un punto de fusidn de 50—6500, gra~
sa de soja hidrogenada con un punto de fusidn de 60-7500, gra
sa de cacahuet hidrogenada con un punto de fusién de 55-65°¢
0 grasa de girasol hidrogenada con un punto de fusibdn de 60~
75°C.

Es una gran ventaja de la compasicidn grasa de esta
invencidn el que pueda contener menos material duro del que
hasta shora se considerabs posible para las composiciones gra
sas de valores similares de la dureza. Za dureza de las com-
posicicnes grasas, tal como se describe en esta memoria, son
determ_nadas por el método de A.d. Halghton descrito en
J.A.0.5.8., 36, (1959), pdgs. 345-348.

ina cemposicidn grasa adecuada para utilizar como
grasa margarinica debe tener un valor de la dureza a 10°C de

P O P .
100 cvzo minime 7 & 2090 de 25 eomo mirimo,
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la composicidn grass de esta invencidn comprende pre
feriblemente de 6 a 12 % en peso de material duro, en espe-
cial de 7 a 11 %, In el material duro, uvna proporcidén de O-
35 %, especialmente de 10-25 %, puede estar constitulda por
la segunda grasa dura, dejando de 100 a 65 % y en especial de
90 a 75 % para la fraccién de cola, caleulado todo ello sobre
el pesc del matesial duro total., EL resto de la composicién
grasa preferiblemente estd constitufdo por aceite 1liquide,
v.g. aceite de girasol, aceite de germen de trigo, aceite de
soja, aceite de semilla de uva, aceite de semilla de amapola,
aceite de semilla de tabaco, aceite de centeno, aceite de

nuez, aceite de maiz o aceite de sésamo.

L]

Ia invencién también proporcioﬁa un procedimiente pai
Tra preparar una ccmposicidén grasa adecuzda para la obtencién
de margarinas, qQue consiste en:

(i) separar por fraccionamientc de 5 a 50 % de los
constituyentes de punto de fusidn més alto de uma grasa dura
para preparar ung fraccidn dé cola;

(ii) mezclar 65-10 % de dicha fraccidn de cola de
grasa dura con 0-35 % de una segunda grasa dura que tenga un
punto ée fusidn mds alto que el de la Ffiaccidn de cola, para
preparar un material duro; 7

(iii) mezeclar 6-12 % del materiél duro con 94-88 %
de un aceite liquido que conienga como minimo un 40 % de ra-
dicales de dcidos grasos poli~-insgturades, .

In la fatvicacidn de la margarinz o de otras emulsio
nes pifoiicas comiztibles de agua en aceite, la composicidn

grase comestillys puede ser emvisionada en la forma convencio-

nal cor. e Fame Sonoss, 2 une temperatvxa a la cual la compo-

i

’

gieidr arass ser T Zguid-, Desruds la emulsidén se somete a un
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enfriarieato répido, en un ca:abiador de calor convencional de
superiizie rascads, V.g. un aparsto Votater, descrito en
"Margarine" pox Ardersen ¥y Williane, Perwamon Press (1965),
Pdg. 245 y siguientes. Habitualmenfe la. emulsién liquida es
enfriada, por ejemplo, desde uma temperstura de 35 g 4500,
con unz unidad Votator 4, hasta ume temperatura de 5-25°G ¥
después de pasar por un tubo de reposo, v.g. una unidad Votg-
tor B, se envuelve 1a margarina., Cuando la margarine en forma
lfquida se introduce en bateas, la emulsidn lfquida se hace
pasar a través de uno o mds cambiadores de calor de superfi~
cle rascada y se vierte directamente en estas bateas,

Lg fare couosa puede contener #ditivos que son los
habituales parg ls margarina, por ejemplo agentes emulsionan-
tes; sei oy aroravizantes., En la fase grasa pueden incluirse
los adizives solutles en aceite, v.g. compuestos aromatizan—
tes, itaminas, ete, Generalrante la preporeidn de Fase grasa
én una nargarina varia entre alrededor de 75 Yy 80 % de 1sg emu
sién, dependiendo de los reguisitos locales estableridos por
la ley varas 1= margarina, Alternativameute, pueden =doptarse
propercicnes mds altas de la fase acuoss en la prod-ceidn de
los llaﬁados untos de bajo contenido &n grasa, que “ueden con.
tener solamente 35, 40 o 50 ¥ hasta 60 % en peso de grasa.

Bs uma gran ventaja de esta invencién que puedan pret
rararsc grasas mar_arinicas conteniendo una pequefia cantidad
ded compenentc de srasa durs ¥y POr consiguiente, ung gran
cantided de aceite liquido, = partir de ias cuales puedan fa-

bricar: - LATEAYI 72E Ge Qurezs suficiente kara ser introduci-

)
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T4 ser envuel~wis .n una suvoltura
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Lg lavers 4n =erd ilustyads akora mediante losg Si=~
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guientes ejemplos en los que tudas las partes, proporciones N
porcentajes se dan en peso.

EJEMPLOS 1~12

Se preparan materiales duros a rartir de las siguien
tes materias primas: {

(1) Grasas ldurdcas hidrogenadas:

(1.1) Grasa de semilla de palma hidrogenada, p.f. 39°C
(1.2) Grasa de coco hidrogenada, p.f. 34°C
(2) Grasas hidrogenadas Ci6-18"

(2.1) Grasa de palma hidrogenada, p.f. 58°C
(2.2) Grasa de palma fraccionazda en nojadoe (fraceién de ca-
bezas), p.f. 58°C

(2.3) Grasa de soja hidrogenada, p.f. 69°C
(2.4) Grasa de czcahuet hidrogenada, p.f. 60°C,

Los materiales duros se preparan mezclando una o mds
grasas de la clase (1) con wna o mis grasas de la clase (2),
interesterificande la mezcla obtenida, separando la fraceidén
de cabezas de la mezcla interesterificada para obtener una
fraceién de cola y algunas veces mezclando la fraccidn de co-
la con una o mds grasas de la clase (2).

Ia interesterificacién se lleve a cabo como sigue:

Ia mezcla de grasas se seca hasta un contenido en
agua inferiorral 0,03 % en peso ¥ posteriormente se interested
rifica a wna temperatura comprendida entre 110 y 14000, en ung
vasija agitada, que se mantiene bajo un vacio de, por ejemplo
2 mn {e mercurio, afiadidndose de 0,01 a 0,3 %0 0,5 % en peso
de etézido sédico como catalizador. Al cabo de wnos 20 minu-
tos, =< laberrumze el vocie. Se destruye el catalizador lavan
do la n:iscla interesterifics g con'agua ¥ después la mezcla

S€ 36C- COMmO 87ioS.
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El fraccionamiento s¢ lleva a cabo como sigue:

a) Praccionamiento con acetora

La grasa que ha de ser fraccionada se disuelve en acetona
(relacién ponderal grasa/acetona 1:5), Ia solucidn se vier
te en un embude provisto de una camisa de refrigeracidén vy
un cispositivo agitador y se enfria lentamente hasta 1la
temperatura de fraccionamiento. Ia mezcla se mantiene g
esta temperatura durante 2 horas ¥y posteriormente se fil-
tra sobre un filtro Biichner. El residuo se lava dos veces
oon acetona , después de lo cual se separa por destilacidn la
ace%ona de las dos fracciones. Para el fraccionamiento g
temperaturas mds altas, es necesario afladir nicleos crig-
talinos,

b) Fraccionamients en seco

la zrasa se calienta a 80°C, se vierte en una vasija provi
ta ce una camisa de refrigeracién y un dispositivo agita~
dor y después se enfris lentdmente hasta la temperatura de
fraccionamiento. Despuds se afinde algo de grasa sélida pa-
ra iniciar la cristalizacidn, que sa Prosigue durante 4 ho
ras, despuds de lo cual se filtra sobre un filtro Biichner.
las composiciones grasas se separan menzelando un
material duro con un aceite 1fquido yue contiene por lo
menos un 40 % de radical de deidos grasos poli-insatura-

dos.

Los resuitadcs se excuentran en la siguiente tabla:
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Ma¥ERTILL DURO
Grasa dura interesterificadz
7 en pesoc cal # en reso ce
cul: do sobre culado sobrs
Grasas de 11 g.f. la resa in- Grasa de Ti o la grasa in%:
Ej. n® po ldurice ¢ teresterificad: vo C.e-18 og = esterificads
1 Semilla ds 29 20 Soja 69 40
palma
Fracc&dn de
palma 58 40
(Retirado el
85 % de los
constituyentes
de punto de
fusidn méds bap)
Control iden idem iden - idem idem idem
2 idem idem idem idem idem idem
3 Coco 34 idem idem . idem idem
4 Semilla de 39 idem idem idem ider
palms
5 iden idem idem idem idem idem
6 idern idem idem idem idem idex
7 idex iden ienm Praccidn = :
palme 58 80
(re@irados 2l
&3 % cde los
constituye:.ses
e punto ¢= fu
.o s " .
sidn mds bejo)
’ —,




1T
KL fERTI L DURO
rificacz 1
% en pesc Cr-  j- en Teso cali— ¢/ ¢nopeso cal-
culado sobre culado sobrs 2v.22do sobre
1 de Ti p.f la grasa intr 1z grasa inter :. material
~ on ~ esterificads esterificada ISA0k o)
16-18 ¢
69 40 80-3& 100
:&én de
s 58 AQ (2C % de cabezzs
retiredas)
rado el
de los
ituyentes
nto de
n més hap)
dem idem iden 100 idem
(por 1o %anto no
fracciornada)
. . frir .
dem idem idem 5 ok idem
: (retirads el 257
de cabezas)
lem idem idem gs=¥ iden
. o - o
iretirzde el 15%
Ge cabezas)
. -~ R
lem idem idem 07T 100
3 - =
(revirads el 407
de cabezas)
.em idem idemr ider idem
.em idem ider idem idem
CS}& G 5
a 58 80 8o+ 80
ados sl (retirado el 20 <«
e los de cabezas)
tuye:tes
to ds fu
45 bajo)
\
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Material duro -

“ Segunda grasa durs

Material duro

- 12 _

Aceite 1ic

il
H
i

!

~ en peso calcu- % €1 peso calcu % en 1
Ej. P,f. lado sobre el ma lwuéo sobre lacm lado ¢
i n?  Tipo °¢ terial duro posicidn grass - Pipo compos
1 - - - 8 Girasol
Control - - - idem idem i
2 - - - idem idem i
- - - idem idem - i
4 - - ~ 6 -idem
g 5 - - - 10 idem
6 - - - 12 idem
i 7 Scoja 69 20 8 idem
N




ro

- 12 _

Aceite liguido

Compr<icibn grasa

alcu 7 €n DE30 calcy
la com lado sobre 1a
asa _ - Tipo composicién srasa 10°C
Girasol 92 160
idem icdam 140
idem idem - 190
idem idem 160
-idem 94 80
idem 90 180
idem 88 590
idem g2 160

Valores de la dureza g

15°¢

140

120
150
130

65
120
160
130

20°%¢
70

70
80
70
40
70
95
70
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MATERIAL DURQ

‘Grasa dura inter isterificada

7 en peso c:l
culado sobr: .

% en peso ¢
culaco sob:

., Grasa de ti P.f, la grasa inior Grasa Ti- Pefe la grasa i
Ej. nt po ldurico 0C esterificads.  po Cqg-qs ¢ esterifical
Control idem idem idem idem idem idem

8 idem idem 40 r?alma ‘58 60
9 idem idem 20 idem idgm 80

10 idem idem 50 idem idem 50
Contzo: iden idem idem idem idem iden

11 iden idem idem iden idem idem

12 idem idem idem idem idem idem

4

kieiaid

por fraccionanients con acetona de acsite de palma nw hidr
fraiceidn de estearina

- . o] .
por fracclonamzento con azetona a 40°C, excepto en los Eje
i ]

2

nar
-~

. . . = A0
Iiraccionzmrentoc en seco z 50°C

. o]
“ento en ac:ftona a 10°C
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MALTERIAL DURO

:ada Fraccién de cola
7% en peso cal- . en peso cai-— 7 en peso cal
cula.o sobre culado sobre culado sobre
» Ti~ EB,f. la grasa inter 1la grasa inter el material
6~15 C este:ificada esterificada duro
em idem : idem 100 idem

(vor lo tanto,
no fraccionada)

58 60 62 ' 100

, (separado 10 %
de cabezas’
28 % de colas

~.

)

).

] idem 80 80 100
(separado 1,20 %
de cabezas)

a idem 50 86 66,5
: - (separado el, 14 &%
de cabezas)

n idem idem 100 iGem
(por 1o tanto, no
fraccionada)

7 idem idem 86 75

(sevarado el 14 %
de cabezasg)

(=

idem idem 86 66,5
' (separado el, 14 %
de cabezas)

aceite de palma 1o hidrogenado a 20°C e hidrogenando posterior-

10°C, excepto en los Ejemplos 10, 11y 12 a 34°%C
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Segunda grasa dura

Fzterial dure

Aceite 1 -gul

% en peso calcu-
¥,f. lado sobre el

% en peso calcu—
lado sobre la can

% en pest
ladc soo:

Ej. n? Tipo >C material duro posicidén grasa ~ Tipo posicidn
Control idem idem idem idem idem ide
8 - - - 8 Cédrtamo 9:
g9 - - - 10 Germen de o
trigo
10 Pglma 58 33,5 8 Maiz 9;
Controil idem idem idem idem idem ! ide
11 Cacahuet 60 25 idem Girasol 4¢
Cdrtamo - - 4¢
12 Fraccién, 58 33,8 8 idem ic
ée palma
(separado
el 85 % de

los consti

Tuyentes

de punto de
fusibn mds

ba jo)
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Aceite - _guiilo Composicidn grasa
% «x pesc calcu- Valores de la dureza a
lad¢ socore la con - _ o
Tipo posicién grasa 10YC 157C 20°C
idem idem 150 120 70
Cdrtamo 82 120 200 90
Germen de a0 16C 150 g0
trigo
Maiz g2 155 125 80
idem : iden 105 &5 75
Girasol 46 110 ’ 705 85
Cértamo 46
idem igem 115 ¢5 85
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EJENPIO 13

Se prepara un maﬁerial duro a rartir de una mezcla
totalmente hidrogenada e interesterificada de
ﬁ 40 partes de aceite de soja hidrogenado (punto de

fusién 69°) |

40 partes de fraccidén de palma hidrogenada (separa-
do el 85 % de los éon?tituyentes de punto
de fusidén més bajo; pﬁnxo de fusién 58°C)

20 partes de'aceite de semilla-ée palma hidrogenado

(punfo de fusién 3900).

]

El material duro se mezcla con aceite de girasol (re

lacidén ponderal 1:2) y se fracciona en seco a 44,500. Se recu
pera lz oleinma, 911 g y se separan las estearinas, 236 g.

48 fraccidn oleinica obtenida se diluye con aceite
de girasol para obtener uns, composicidn zrasa que contiene
90 % ds aceite de girasol y 10 % de fraccidn de cola,

Se preparz una margarina a partir de 80 % de la com-
posicién grasa'(incluyendo 0,1 % de moncglicéridos de aceite
de palha totalmente hidrogenado) y 20 % de una fase acuosa,
conteniendo 1/3 de leche y-2/3 de agua, empleando un disposi-
tivo Votator convencional constituldo por dos cilindros re-
frigerantes y un cristalizador. Los valores de la dureza de
la margarinz resultante fueron:

174 = 5°0

125 a 10°C

115 a 15°C y

81 a 20°C.
EJEMPLC 14
Se prepararon margarinas a pariir de las composicio-

neg gresasg ds les Zjemnlos 1 a 12, como sigue:
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La mezcla de grasa margarinica se fundid y emulsioné
con una fase acuesa preparada a partir de leche agria conte-
niendo 0,1 % de mcnodiglicéridos, para dar uns emulsién con—
teniendo 80 % de grasa.

La emulsién se crigtalizé y tratéd en un cambiador de

calor fubular cerrado, de superficie rascada (unidad Votator

A), que se dejé a un= temperatura de 15°C. Ias temperaturas

de refrigeracién en la unidad A fueron de -6°C a 10°C y el
40 % de la emulsién en tratamiento fué recirculada. A conti-
nuaciéﬁ, la emulsién cristalizada se pasé por un tubo de re-
poso (unidad Votator B), donde cristalizé durante otros 160
segundos y después se introdujo en forma liquida en bateas.
Los valores de la dureza y los Indices de dilatacidn de los
preducsos obtenidos apenas diferfan de ios mencionados en
los ejemplos antexriores.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita
deberd recaer sobre las siguientes:

REILVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la péeparacién de una com-
posicién grasa adecuada para la fabricacidn de margarinas por
mezela de un aceite liguido cue contiene por lo menos un 40 %
de radicales de 4cidos grasos poli-insaturados con una peque-
fia proporcidn de un material duro adecuado, cuyo procedimien~
$0 se caractériza porque el material duro se prepara por:

(i)separacidén por fraccionmamiento del 5-50 % de
los constituyentes de punto de fusidn nés alto de uma grass
dura para preparar una fraccidn de cola;

(ii) mezcla del 65-100 % de la fraccidén de cola de
grasa dura obtenida con wn 0-35 % de unz segunda grasa dura
que tiene un puntc de fusidn mds alto qus el de la fraccidn

v
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dicaciones 1 a 4, caracterizado porque se prepara uns frac-

‘de dos o mds grasas prdcticamente hidrogenadas por completo.

-17 -

de cola.

2. Un procedimiento segin la Reivindicacién 1, ca-
racterizado por haber separado los constituyentes de punto de
fusidn mds alto que constituyen del 10 a% 30 % de la grasa
dura para ser converildos en una fraccién'de cola,

3. Un procedimiento segin las Eeivindicaciones 1
¥y 2, caracterizado porque se prepara una fraccién de cola s
partir de una grasa dura que antes del fraccionamiento ha si-
do interesterificada, |

4., Un precedimiento segin cualguiera de las Reivin~

cién de cola a partir de una grasa dura que antes del fracecio

namientc estaba constituida por una mezcla interesterificada

5. Un procedimiento segin la Reivindicacidén 4, ca-
racterizado porque como una de las grasas prdcticamente hidred
genada por completc se emplea una grasa de tipo ldurico hidrod
genada, con un punte de fusién de 30-40°C,

6. Un procedimiento segin la Reivindicacidn 4, ca=-
recterizado porque, como una de las grasas prdcticamente hi=-
drogenadas por completo, se emples una grasa que contiene por
lo menos un 50 % de dcidos grasos saturados de 16-18 Ztomos
de carbono.

7. Un procedimiento segru la Reivindicacién 6, ca-
racterizado porque, como una de2 las grasas prdcticamente hi-
drogenadas por completo, se emplea una grasa que contiene por
lo menos un 80 % de dcidos grasos saturaGos de 16-18 dtomos
de carbono;

8, Un procedimiento segim la Reivindicacién 5, ca-

racterizado porque se preparz una fraccida de cola a partir

D

e
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| racterizado porque se emplea de 7 & 11 % en pesoc de material

de una grasa dura interesterificada, siendo la relacién pon-
deral de la grasa de tipo ldurico hidrogenada a la grasa que
contiene por lo menos un 50 % de dcidos grasos saturados de
16-18 dtomes de carbono, en dicha grasa dura, de {5-75):(95-25)

9. Un procedimientc seginm una o mds de las precedent
tes reivindicaciones, caracterizado poréue, como segunda gra—~
sa dura del material duro, se emplea una grasa que contiene
por lo menos un 50 % de 4cidos grasos de 16-18 dtomos de
carbone.

10. Un frocedimiento segin cualquiera de las prece-
dentes reivindicaciones, caracterizado porque se emplea de 6
a 12 % en peso de un material duro.

11. Un procedimientc segin la Reivindicacidn 10, ca-

duro.

12. Un procedimiento para la preparacién de margari-
na por emulsificacién y enfriamiento de una fase acuosa ade-
cuada con una composicidn grasa apropiada, caracterizado por-
que se emplea la composicidén grasa de una o mds de las prece-
dentes reivindicaciones.

15. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:
UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION GRA
SA ADECUADA PABRA LA FABRICACION DE MARGARINA,
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