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PATENTE LE INVENCION

Que por veinte afios se solicita a favor de D, Chafles COUSIN
y Ds Patrick CAVROY, ambos de nacionalidad g@rancesa, con do=
micilio en 215 Avenue Victor-Hugo, BETHUNE y 29 Avenue Rapp,
PARIS, respectivamente, (Francia) y que ha de recaer sobre!
"PRCCEDIMIENTO LE PREPARACION DE UNA MATERIA GRASA DE ESTRUC-

TURA CASI VITREA",
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Memoria Descriptiva

El registro de la Patente de Invencién que se so~
licita tiene por objeto garantizar la explotacidén exclusiva
en todo el territorio nacional y sus posesiones de un proce-
dimiento de preparacién de una materia grasa vitrea, conforme
se describe a continuacién y se representa grédficamente en

los adjuntos dibujos, a t{tulo de ejemplo.



10

15

20

25

30

El invento tiene por objeto un procedimiento de pre-
paracidn de una materia grasa gue incluye slementos constituti-
vos greshs cristalizables a la temperature ambiente, aceitss y
gventudlmente una sustamcia de carga seca, que ha sufrido una
modificacidn estructural que conduce a una estructura casi vi-
driosa con cariacidn progresiva de la viscosidad con la tempe-
ratura,

£l invento tiene iguélmente por objeto obtener una
materia grass maleable en uha zona de utilizacidn ensanchada
y moldesble por extrusidn.

El invento tiene también por objeto obtensr una ma-
teris grasa en estado sdlida, con o sin sustancis dg carga se=-
ca, poco propansa a 1la desadnixtidn o exsudacidn de los compues
tos aceitosbs.

Otro objeto del invento es obtener una materis grasa
gue tenga una contraccidn controlable cusndo pasa del estado -
fluido al estado cuajado.

Las materias grasss son esencialmente mezclas de és-
teres gliceridicos de 4cidos orgfnicos llamados 4cidos grasos.
Algunos de estos é&steres se presentan, aisladamente, en estado
s6lido 8 la temperatura embiente, siendo los dem#s liguidos. Sg
gin las proporciones de los difersntes Esteres, estass mezcles -
son francamente fluidas: se trata de los aceites pastoscs o sf-
lides y constituyen las grasas. Estas (ltimas estén constitui-
dss por un agregado de cristales de los ésteres sflidos, impreg
nado con ésteres liquidos, o aceites.

Es corriente, en particular en la industris alimenti
cia, preperesr objetos sdlidos, tales como tabletss, bombones,
masas rellenables, o envolturas y rellenos, siendo preciso que

astos objetos tengan una Forma'determinada, mediante el moldeo
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de una composicidén a base de grasas. Las cuelidades adecugdas
para estas composiciones son una buene plasticidad de moldeo,
un gredo d;terminado de contraccidn el solidificarse y una bug
na conssrvecién ulterior de le composicidn. Rhora bien, los di :
ferentes elementos constitutivos de la composicidén se eligen

de scuerdo con criterios quimicos, bioldgecos y orgsnolepticos
que no tienen sino poce relacidn con los criterios fisicos eny
merados més arribs. Por ejemplo, lzs grasas utilizadas en la -
industria elimenticia sg presentan bajo la forma de agregados
de cristales de vo;umen bastante importante impregﬁados de‘ace;

ts, gue presentan una contraccidn a la solidificacidn variable

.con la composiecidn de la grasa. El intervaio de temperatura o

. zona de utilizacidn en la cual estas composiciones, & pesar de

conservar une cierta resistencis mecénica, siguen presentandn
un cierto gradeo de fluidez, varfa en general en razén inversa
de la contraccidn. Como la m:triz‘da cristales presenta poros
bastente importantes, la fase aceitosa residual es raiativameg
te mivil y tiene tendencia a exsudarse, por desadmixtidn ds -
las fases sdlidas y liquidas. Esta desadmixtidn es pariicular-
mente molesta en el caso de las composiciones alimenticiss, ys
que los elementos répidos estén contenidos principalmente en -
la fase abeitosa y la desadmixtion conduce asi a una pérdida -
de las propiedadss organoclépticas de la composicidn. lguslmen-
te, durante el consumc de lo composicidn alimenticia, la desad-
mixtidn es acelerasds y las propiedades organcléptices varian du
rante el consumo, lo gus puede dar lugsr a "regustos" poco aprg
clados.

ARhora bien, los solicitantes de la presente patente
hen descubierto gue mediante una dispersidn Intima en materias

grasas solidas, a la temperaturs ambiente, con o sin cargas se-
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cas, de una goms vegetal en estado seco, en proporciones deter-
minadas, es posible obtener estas materias grasas en un estade
casi vidrioso o en un estado en el cusl estas materias grasas
dejan de presentar los caracteres de sGlidos cristalizados a
temperaturas de solidificacidn determinzdas, compaortandose por
el contrario como vidrios cuya viscosidad aumenta sin disconti
nuidad cuando la temperatura bajs, hasta su cwjsdo. Este esta-
do estructural casi vidriaso se manifiests igualmente por un
ensanchamiento de la zona de utilizscidn, o intervale de tempe
ratura en sl clal la materia es bastante plistica pars ser mol
deada. En este estado casi vidriosc, las contracciones que se

producen & la cristalizacidn desaparecen, y la disminucidn de

‘ volumen gque scompafa al enfrismiento se hace progresiva, lao que

permite ajustar la contraccidén durante el cuajado. En este esta
do, se atenua tembién mucho 1la tendencia a la desadmixtidn de -
los aceites.

Dicha técnica de dispersifn de goma parece-alejarse
fundamentalments de las técnicass snteriorss de utilizacidn de
las gomas, en particular debido 2 la ceracteristica que consti
tuye su incorporscidn en estado seco en la materis grssa que ha
de ser tratada, pudiendo ls presenciz de agua ser considersda -
como perjudicial an este ceso. Si los productos contienen una -
cierta cantidad de agua, una cantidad correspondiente de goma
se asociard a2 ese agus, y el exceso de goma no asociads consti
tuird entonces la goms seca en el sentido de la presente des~
cripeidn.

Por consiguiente, el invento propone una materis -~
grasa gue incluye unos elementos constitutivas grasos cristali
zables a la temperatura ambiente y unos aceites, carecterizada

por la incorporacidn de una carga de elementos secos en estade
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de dispersidn mecénica, que determina una estructura casi vi-
driosa.

De manera ventajosa, la'carga antedicha esta consti
tufde por uns goma seca, en una cantidad incluida entre G,01 y
1,5 % en masa con relecidn a la materisa grasa, manteniéndose -
dicha materia gress dividids en pequefios dominios, limitados -
por unas cadenas alargadas de dicha goma.

Preferentemente, la goma se slige entre las gomas
vegetales gque incluyen los gueranatos; los carregenatos, los
alginatos, la goma ds algarrobs, las pectinas, la goma arébiga,
la agoms adragante y la resina, y se afiade 8 dicha meteria gre
sa en estado pulverulento y seco.

Preferentemenie, también, la goma seca estd inclui-
da entre 0;02 y 0,8 ¥ en mesa con relecifn 2 la mzterias grasa.

Seqiin una variants, una mzterim grase con sstructu-
re casl vidriosas se obtien mediante la mezcla de dos lotes ini
ciales, estando uno de los dos lotes constituido nor une mate-
ria grasa del tipo descrito més arriba. ‘

Segin otra variante, la msteris grasa incluye ademas
una sustancia de carga ssca.

De scuerdo con la invencidn, se calienta la materisa
grass mas alld de su punto'da fusibén, se =2fiade dicha goma seca,
se dispsrsa mecdnicesments dicha goma en dicha materiaz grasa, y
se deja enfriar la dispersidn obtenida, removiéndo hasta que -
sdquiera consistencis firme.

Segln una forma de realizacidn del procedimiento deg
crito més erriba se disperss dicha goms seca mediante agitscidn
prolongada, con enfriamiento hasta obtener una consistencia fir
me.

Segdn une variante del procedimiento, se introduce
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una parte pbr lo menos de dicha goma en la materis grééa de éﬁg
sistencia firme.

A titulo de praducto intermedic en lz preperacidn de
materias grasas con estructurs cssi vidriosz, la materisz grasa
contiene una cargs de goma seca.

Las carscteristicas y ventzjas del invento podrén -
verse clframente en la descripcidn y los ejemplos que siguen -
acompafiados de las ilustraciones en las cusles:

1z figura 1 es una curva de demors de cristelizacidn
en funcidn del contenido de goma;

la figura 2 es una curva de retardoc de cristaliza-
cién en funcibn de ls velocidad de agitacidn;

la figura 3 es una curva de demora de cristslizacidn
en funcifn de la temperatura final de agitacidn;

la figura 4 es una curva de centraccidn en funcidn
del contenidc de gomag

la figura 5 es una curva de contraccidn en funcidn
de la velocidad de agitacidn; 7

la figura 6 es una curve de contraccidn en funcidn
de la temperaturs de agitacidn;

la figura 7 represente el aspecto visto con micros-
capio de un aceite de palmé hidrogenado solidificado;

la figura 8 representa el aspecto visto con micros-
copio de un aceite de palma hidrogenado 2l cufl se ha affadido
una goma;

la figura 9 represente el aspecto visto con micros-
copio de un aceite de pslmz hidrogenado sdicionado de goma, des
puls de dispersidn de la misma,

Las pruebas de laboratorio encaminadas a determinar

los contenidos Gptimos de goma han sido realizsdas de la siguief
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La demore de cristelizacidn se determins mediante
examen microscdpico de la grass durante su enfriamiento entre
una placa y una lamina, Se comparan los tiempos de sparicidn
de unsa @structufs cristalina opaca en le grase probada y en -
una grasa testigo de la misma naturaleze), perc no tratada. La
demora ds cristalizascidn se define como la relacidn. entre la di
ferancia de los tiempos des cristalizacién da la grasa tratada -
y la grasa testigo y el tiempo de cristalizecidn de esta grasa
testigo,

Le contraccidn se mide vertiends en un frasco cali-

brado de 50 @ml, 20 ml de grasa derretida; se complets hasta el

‘nivel indicado por la resya, con sque a uns temperatura ligera-

mente superior al punto de cristalizecidn de la grasa; se sitla
el frasco en un recinto 8 139 C; después de la solidificacidn
de la grase se complets gl pivel, hasta aslcanzar la raya masrcs-
da utilizendo agua frfa; la relacidn entre el volumen de agua
afiadida y el volumen de grasa fundida define la contraccidn.

Pare spreciar el sfecto de la sgitacidn o del bati-
do sobre las propiedades de las grasss después del tratamiento,
la importancia de la agitacidn se define arbitrarismente por la
tensidn de alimentecidn cléctrica del motor del agitador utili-
zado.

Operando con un aceite de pelma hidrogenado con pun-
to de fusidn de 459 C, se hen obtenido los siguisntses resulta-
doss

La table I indica la demora ds cristalizacidn, y la
contraccidn en Puncidn del contenido de goma dispersada en i,
efectudndose la dispersidn con la agitacidén definida por la me

die tensidn y s ls tempsrature de 352 C,
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Contenido de goma (%) @ 0,05 0,2 0,4 0,7
Demora ds cristalizacidn % 0 20 60 40 40 (1)
Contraccidn &~ 14 2 0,5 no medido

Las curvas.l y 4 son la expresidn gréfica de los re-
sultados, de la tabla 1. Se observa gque la demora pasa por un
valor méximo hacia 0,2 % de goma, mientras gue la contraccidn
se anula précticamente para ungs porcentajes prdoximos.

Las curvas 2 y 5 han sido establecidas pars un conte=-

nido de goma de 0,4 ¥ y a una temperatura de 352 C, Cuando ss

‘sumenta la velocidad del sgitador mediante eplicacidn de una -

tensidn creciente a su motor, se observa un incremento de la =

demora con la sgitacidn, con uns asintotas horizontal, mientras

- que la contraccidn toms un velar muy reducido a partir de una

egitacidn moderada.

Cusndo se hace verier la temperature T de agitacidn
entre la tempersturs de nucleacidn T, e la clial aparecen gérmg
nes de cristalizacidn, y la tamperatﬁra Tp de cuajado'en masa
de la grasa con la cudl ss blogueas el agitédor, trabajando .con
un contenido de gama de 0,4 ¥ y ls media tensidn splicade al =
motor del agitador ﬁecénicc, se obtienen los resultados repre-
sentadas en las Piguras 3 y 6. Se observe que la demora dismi-
nuye preguesivamente cuando la temperatura de agitacidn aumen=
ta, mientras que la contraccidn auments bruscemente éuando la
temperatura se ecerca al valor de la temperatura de nucleascidn.

’ Sé han efectuado pruebss de desadmixtidn, midiendg
la cantidad de eceite exsudada. Para sllo una cantidad determie-
nada de grase (aceits ds palma hidrogenadec con punto de fusidn
de 452 C) se ha mantenidsc en una estufa e 362 C, es decir 92 C
por debajo dsl punto de fusidn. ﬁl aceite oxsudado superficial

mente se he recogido mediante absorcidn por medio de un trozo
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de papel trensparente, cuyo peso harsido'madido previamenfg;

La cantidad de sceite absorbids es determinada por pesada.Mien-
tras qus el>testigo indiceba un 2 % de aceite exsudsdo, el peso
del pepel transparente essociado con las grasas tratadas someti=-
das a la prueba no indicaba una variscidn significativs, @ par-
tir de contenidos de goma de 0,05 %.

Unas pruebas parecides han sido realizadas en grasas
diferentes, tales como sceite de pslma hidrogenado con punto de
fusidn de 392 C, aceite ds palmiste hidrogensdo con punto de fu
sidn de 399 C, mantequilla de cacao y mantequilla\de cacso adi-
cionada con 1§ i de aceite de cacahustes. Los resultados de ese

tas pruebas hsn sido parecidos. Las demoras de cristalizacidn -

' sousan unos velores méximos para un contenido de goma determins

do, caracteristico de la grasé utilizada; lss contracciones dis
minuyen frencamente cuando sumentan los contenidos de gome, y -
le axsudecidn de los componentes aceitoss desapsrece practica-
mente mediante adicién de goma. Igudlmente se observa que las
propledades nuevas evidenciedas por las pruebas aparecen ds mg
mera tanto mds clara cuanto més enérgice es le agitacidn y cuen
to més cerce de la tempersture de cuajedo en mase se realiza ég
te durante el enfriemiento. Es evidente que la energis de sgitz
clén estd limiteds por la introduccidn de una cantidad importan
te de aire en ls mesa agiieda.

Las gomzs son generalmente derivados de polioldsides
superiores y los nlmerosos grupos hidréfilos de sus moleculss -
favorecen la formacidn de estructurss reticulsdss o de estructy
ras en cadenas largas. La agitacidn enérgicas entre el punto ds
nuclescidén de la meteria grass y la zona de cuajado en mass con
ducea a la formacidn de cedenss largas de goma, las cusles se -

dispersan en las materis grasa, dividiendo é&ste en peguefios do-
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minios que contienen los germaneé de cristalizacidn.
mientoc de los-g8rmenes y su ggregéoi&n se encuentran as{’ blogues
dos, y iafastructuré es entuﬁces bestants parecida a la de los

vidrios.con una dispersidn de cristalitas en uns matriz'amorfa.

S fsta estructurs sd coagula en un estado metaestsble al cuajarse

en massa.

Las micrnfotogra?ias de las figuras 7, 8 y-9 sugie~

ren la formacidn de dicha_astrucﬁura. La figura 7 es la micro-

fotbgra?ia de una gresa cristalizada sin adicidén de goma. Se =

e AL
e RS
.

1o diétinguen netaments los cristales, y entre los cristales apa-

rece sl eslemento componente aceitoso. Si se afiade goma sin reg
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lizer una fuerte dispersidn, segin se represents en la figurs 8

o3

“la goma toma el aspacto de enferulas que estén situadas entrs -
algunaévzonés de cristales. Por el contrario, cuando se realiza

15 la agitacidn hasta obtensr el cuajado en mesa, coma se represen

SR B S T S TR

ts en la Pigurs 9, no existen ya'formas cristalines bien defini
des sino dominios con fronteras irfegulares formadas ﬁor aceite
. bldquaadc pcf cadenas larges de goma, conteniendo dichos domi-
nios una mezcla de aceite de cristalitas de gresa,
20 - Es posible iguflmente que la absorcidn de los gérﬁe—
| nes de cristelizacidn ce las grasas por medioc de los*grupos 1i-

pé?ilos'libras de las gomes secas bloguee sl cracimiédto de g5~

Lo tos gérmanes y por tanto el proceso normal de cristalizacidn,
Este mecanismo es sugerido por los resultados de las pruébas de

25 dispersidn en materias grasas de sustangias pulverulentas secas
de gren poder de absorcidn, en particular kieselguhr, o tisrrs

de diatomeas. Se ha observado en efesto que dispersando 0,1

en psso de kieselguhr an una meteria grass, con gnérgics agie-
tacidn durants el enfrismiento, se obtiens ssta materis gfasa

30 en un estado cesi vidrioso muy préximo al que se obtiens con -
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las gomas ‘secas, sin punto de sulidificaciGn neto;‘giﬁiémbérgo,
se ha observado que la estabil;daﬂ en ‘el tiempo, o a una 'tempg .
ratura prﬁxima'a la temperatura de reblsndecimiento, es muy in
ferior a la de las materiss grasas que cuntiena.gnmas»secas. .
Le puesta en practice del procedimiento segln el in
vento se'entenderd mis claramente leyendo los ejsmploé siguien

tes:

EJEMPLO 1

Se sitla en una cuba Petzholdt 2 toneladss de sceite
de palms hidrogenado con punto de fusién de 38/409 C. Se calien

ta la masa haste 752 C, Entonces se afiaden 6 Kg ds guaranato y

‘ 0,400 Kg de cerraguensto en suspensidén sn unos 30 kg ds sceite

de palma hidrogenado. Se empiszs ls sgitscidn y se reduce la
temperstura hasta 27¢ C, Se continde ls agitacidn a plena poten
cis durants media hora @ esta temperaturs y a continugcidn se
vierte la grasa tratada en recipientes de pléstico que- se smba-

lan 8 continuacidn en unas céjas de certdn.
EJEMPLO 2

Se colocan en uns cuba 100 Kg de aceitea de palma hie
drogensdo a 42/44% C y 50 Kg de aceite de pelma hidrogenads s -
38/400 C. Se celienta ls masa's 759 C y se afiade 150 g de gua-
ranato y 30 g de cerraguensto sn suspensidn en un kg eproxima .
demente de sceite de palma hidrogenado. Se inicle ls amgitacidn,
se reduce la temperatura a 3492 C, se continlia la agitacidn & -
plena potencis durante medis hora se vierte le grass tratada -
en una bolsa de plastico que se embalan a continuacdidn an unas

cejss de cartdn.
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EIEMPLO 3

comg en al ejempla 2, en unsa mezcladora de rodillos, se afiaden

- 12 =

Se- colocan 22,2 Kg de grasa tratada el dxa anterlor

46 Ko de azlcar 22,5 Kg de leche descremada, 3,2 Kg.daipolvn -

de cecao al 10-12 % de manteca de cecae y 35 g de lecetina. Se
mezéla y se efactda una preparacidn de chocolats ; Végéucacéo

de manera clfsice. Despuds de la prepsracidn, se agita la mez-
cla en un mezcledor de cilindro y a continuacidn se sitda en -
una cuba con un complsmento de 3,B Kg de gresa-tratade seqln -
el ejemplo 2 y 265 g de lecitina y se tfabaja durante 6 horas.
A continuacidn se enfria hasta 402 C y ol vegecaceso-.en pasta

ralativaments espesa se forma en tabletas.

EJEMPLO 4

Se efectua uyna prepsrscidn de vegecacso en un mazéla

. dor de rodlllos con 22,2 Kg de grasa no tratada, 46 Kg da azl- -
‘car, 22 5 Kg de leche descremads, 3,2 Kg de polve de cacac a -
:10-12 % de manteca y 35 g de lecitina. Se.agita la masa en- una‘ 
‘mezcledora de cilindro y se sitla la totalidad de.la masa agitg.

da en una cuba. Se afisden 3,8 Kg ds grasa no tratada, 26 q'de

guarahato y 6 g de carragusnato. Si exists humedad se aumenta -
la cantidad de las gomas. Se trabaja la mezcla durante 6 hores

y se moldes en tabletas como en el sjemplo 3.'

EJEMBLO 5

Se efectlis una preparscifn de chocolate ds comﬁnsi-
cién normel, -salvo que en lugar de 5 % de la manteca de cacag
se utiliza una centided equivelente de grasa tratada segln el
ejemplo 1; el tratemiento es clisico. Al cabo de 18 messs de

conservacidn a le tempersturs ambisnts, el chocolate obtenido
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no prosenti ningdn ihdicio degkap;nifi;ac16n.
EJEMPLO 6

Se fabrica un producto de relleno a base de choco=
late para bigcocho que tiene la siguiente compésioién: 6,2% XKg
de grasa tratada segin el ejemplo 1, 17,75 Kg de aceite de pal
miste hidrogenado no tratado, 48 Kg de azidcar, 13 Kg de polvo
de cacao al 10=12 % de manteca, 15 Kg de leche descremada, El
tratamiento de preparacién se efectfia como en el ejemplo 3, El
producto puede ser moldeado en placas de masa o en discos para
ser utilizado por los fabricantes de bizcochos o bien puede ser
vertido directamente en los bizcochos.
EJEMPLO

"Se propara un vegecacao como en el ejemplo 3, con
la siguiente composiciént 6,25 Xg de grasa tratada segin el
ejemplo 1, 17,75 Kg de aceite de palmista hidrogenado, 48 Kg
de azdear, 3 Eg de polvo de caqaé al 10-12 % de manteca, 25 Kg
de leche descremada, Se moldea el producto por cxtru%*dn o por
inyeccién en un wmolde en prensas clésicas previstas para mol-
dear materias plédsticas, dospué; de una endrgica agitacién de
la masa enfriada hacia 28~30%? C en una mmasadora,

Los términos en que se ha redactado esta memoria de-

berdn ser tomados siempre en sentido smplio, no limitativo,
NOTA DE REIVINDICACIONES

Se reivindica como de propia y nueva invencién, a
favor de D.Charles COUSIN y D, Patrick CAVROY, con domicilio
en 215 Avenue Victor-Hugo, BETHUNE y 29 Avenue Rapp, PARIS
respectivamente, (Francia), lo especificadec en las siguientes
reivindicacicnes:

l1,~ Procedimiento de preparacién de una materia grasa

de estructura casi vitrea, partiendo de una materis grasa sen-
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siblemente anhidra la cual es una mezcla de dsteres glice~

ridicos de 4cidos grasos, estando cristalizados algunos és-
teres a temperatura ambiente y permanéciendo los demée, lla-
mados aceltes, en estado liquido‘a la temperatura ambiente, carag
terizado porque se calienta la maéeria grasa mids alld del pune
to de fusidén de todos 163 constituyentes cristslizados, se =
aﬁade-una goma vegeéal seca en una canéidad comprendida entre

el 0,01 ¥y el.l. 5% con relacién a la masa de la materia grasa,

se dispersa mecdnicamente la mencionada goma en la indicada =

materia grasa fundida, se deja enfriar la dispersidén obtenida

y se amasa la dispersidn bajo enfriamiento con el fin de esti-

rar la goma en forma de cadenas alargadés que dividen la mate=

ria grasa en pequefias zonas dondg se bloquesn los gérmenes de
cristalizacién, lo cual confiere a la materia grasa una estruc-
tura casi vitrea donde no existen cristales macroscépicos de --
los constituyentes cristalizados de la materia grasa de partida,
realizdndose el amasado al menos en parte a una temperatura --
inferior al punto‘de fusién de la materia grasa de partida, tem~
peratura dsta en la que la materia grasa de estructura casi ==
vitrea toma una consistencia firme.

2.- Procedimiento de preparacién de una materia gra=
sa de estructura casi vitrea, segdn la reivindicacidén 1%, ca=
racterizado porque la mencionada goma vegetal se seleccilona «
entre el grupo que comprende los giiaranatos, los carragenatas,
los alginatos, la goma de algarroba, las pectinas, la goma ==
ardbiga, la goma adragante y la resina, y se afiade a la mencio-
nada materia grasa em estado pulverulento y seco.

3.~ Procedimiento de preparacién de una materia gra-
sa de estructura casi vitrea, segdn la reivindicacién 1%, o la
reivindicacién 2¢, caracterizado porque la cantidad de goma =~
afiadida seca se encuentra comprendida entre el 0,02 y el 0,8%

con relacién a la masa de la materia grasa,
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k.~ Procedimiento de preparacién de una materia gra-

- sa de estructura casi vitrea, segin una cualquiera de las e=

reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el amasado ?e -
prolonga durante un clerto tiempo cuando la materia gras; -
que ha adquiride su estructura casi vitres es de consistencia
firme,

5.« Procedimiento de preparacién de una matérié grae
sa de estructura cesi vitrea, segtin 1; reivindlicacién U?*, ca-
racterizado porque por lo meﬁoa una parte de la goma vegetal
seca solo se afiade a la materia grasa én el transcurso del
amasado, permaneciendo la cantidad total de goma afiadida den~
tro de los lfmites anteriormente citados.

6.~ Procedimiento de preperacién de une materia gra-
sa de estructura cesi vitrea, segiin la reivindicacién 1%, ca-~
racterizado porque se incorporan a ia“materia grasa substan--
clas de carga seca.

7.= Procedimiento de preparacién de una materia gra-
sa de sktructura casi #itrea, seglin_la reivindicacién 1%, «-
caracterizado porque se mezcla por amasado un lote de materia
grasa de estructura casi vitrea y un lote de materia grasa -
sensiblemente anhidra sin adicidén de goma, permaneciendo el
porcentaje de foma en la mezcla final dentro de los l{mites
anteriormente marcados,

8+« PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UNA MATERIA
GRASA DE ESTRUCTURA CASI VITREA,

Tal y como se deja descrito en la memoria precedente
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que consta de dleciseis hojas foliadas y mecanografiadas

por una sola de sus caras y dos hojas de planos,

Madrid, 14 de Enero de 1.97i
P,A, de D, Charles COUSIN y D, Patrick CAVROY

Gil/Vega
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