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REF: Case No. L146 I‘ondoL

Esta invenoidn se refiere a coumposiciones que son ﬁ-
tiles para alimentos esponjosos para utilizar, por ejemplo,
en la industria de la tshona, y particularmente pare siste-
mas emulsores que conbtienen monoglicéridos de dcidos grésos
saturados 014-022 como componentes de base grasa mayorita-
rios, )

Cuando se tienen que dispersar en el agua composidio;
nes de monoglicéridos sencillas, la mezcla monoglicérido-a-
gua se tiene que calentar, en general, por encima de Ja
10 . { temperatura de fusién de la cedena del monoglicérido (punto
de Krafft, T¢, aproximadamente 50-602C), Este procedimiento
da lugar 2 la formacién de dispersiones liqui&o-cristalinas
con un alto grado de actividad. Cuando tales dispersiones
se enfrian por debajo de aproximadamente 402C se transfor-
15 man en geleé con un alto grado de activided similar, Sin
' embargo, én'un corto espacio de tiempo, estos geles tienden
a volver a co-geles cristalinos con pobre actividad, Para
reactivar tales cogeles es necesario redispersar el giste-
ma a 50-602C,

20 | Se han reslizado varios intentos para preparar mono-

gliqéridos que contiencn sistemas emulsores de modo que los
geles acuosos resultantes tengan su capacidad de aireacién

aun Aespués de guardarlos durante periodos considerables a

las temperaturass ambientes, Por ejemplo, se ha sugerido una
” 25 combinacibén de monogiicérido y monoéster 1,2-propilen glicé
lico de dcidos grasos saturados 014—022. Con el fin de alcar-
zar la estabilidad deseada, este monoéster se mezcla con 0=
noglicérido en una cantidad que oscila desde 40~65 % en mo—‘
les en peso de monoglicérido. Para ulbterior mejorfa del e-

30 fecto de estabilizacién, tembién se ha sugerido el uso de

4 abhy
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ung mezcla del-monoéster anterior y ciertas sales de ten-
soactivos iénicos que tienen una proporcién hidrofilicq/li— ;,f
pofflico de por lo menos 16. Sin embargo, en‘éeneral, los |
nétodos de estebilizacidén anteriores no sonm econﬁmicamenté
atractivos dado que el monoéster de 1,2—pfopilen glicol es .
caro, | o '
Actualmente se hsa descubierto que ciertaé mezclas de
monoglicéridos diglicéridos y 4cidos grasos 1ibres, en pre;
sencia de un tensoactivo iénico ( especialmente.un jdbén de
dcido graso) se pueden dispersar en agua a 50-752C para ob~-
tener dispersiones con buena capaéidad.de-aireacidn.'for
enfrismineto, tales dispersiones producen geles que mantie-
nen propiededes de aireaceidn similares duranﬁe el almace-z
naniento a temperaturas ambleﬁme.. - ' o
También se ha descubierto que la forma de los paste-

lillos esponjosos cocidos a partir de batidos esponjados

con tales geles puede variar segin deseo desde grdsera a

fina mediante la incorporacién razonade de algﬁn dlgllcérl- oy

do a la oomp051016n emulsora de base grase a expensas . de
monoglicérido o deido graso libre. ‘

~ Ias propiedades de esponjamiento de Los geléé envlso-
res se expresan adecuadamente en términthﬁe volumen espe-
cifico de batido (VEB) a un batido de pastel adecuado o si-
milar, o

Il trabajo sobre el cual se basa la presente invencién»ff

se lleva a cabo con relacién a un batido de pastel descrito |
mas adelante y generalmente se debe conseguir un VEB dégpor
lo menos 1,8 ‘cuando se utiliza un gel emulsor guardado sun .

cuando se debe tener en cuenta que el VEB varierd pare di-

ferentes formulaciones y diferentes condiclones de almace-




1 namiento.

En su aspecto mas amplio esta invencidn proporciona
una mezcla emulsora que consta de: ‘

monoglicdrido €,4-Cpp 21 50-88% p/p,

5 deido graso saturado C,,~C,, al 2-40% /D,
d1glicdrido C,,~C,p, al 0-30% p/p, ¥ |
tensoactivo idnico al 2-6% p/p.

Los geles obtenidos a partir de mezclas emulsoras dé-
esta invencidn en general son estables durante 6 diés‘o mas,
10 _ En una forma preferida, esta invencidn proporecions
ung mezcla emulsora en la que el 4dcido graso estd en el in-
tervalo de 15~40% p/p cuando el contenido en diglicdrido
eété por debajo del 5% p/p ¥y en la que el contenido en dci-
do graso estd.en el intervalo de 2-20% /D cuando el donte-
18 ' nide en digliéérido estd por encima del 5% p/p y en la que
el total de dcido graso y diglicérido en la primera mezcla
es por lo menos el 15% p/p v en la segunda mezcle es'por 1o
menos el 25% p/p.

81 se utilizan cantidades de deidos grasos mayoreé
20 que el 40% p/p de la mezcla, las propiedades de aireacién
de ;a dispersién recientemente preparads y de los geles al-
macenados son adversamente afectadas,

En otra incorporacién la invencidn éf;porciona un pro-
cediniento para la obtencién de una mezcla que consiste en
"25 calentar juntas las centidades necesarias de monoglicérido,
' deido graso, diglicérido y tensoactivo idénico a una tempe-
ratura y durante un tiempo suficientes para asegurar la for-
macién de unz sustancia derretida homogenea y subsiguiente
solidificacién y opcionalmente pulverizacibn de dicha sus—

30 tancia derretida. Preferiblemente log meteriales anteriores

VR
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se calientan juntos a 80-100¢C durante un periodo de 15-30

ninutos,

Es posible efectuar la mezcla simultaneé del monogli~
cérido, el diglicérido, o deido graso y el tenscactivo ié-
nico, Pambién, se puede preparar primero una mezcla de mono-
glicérido diglicérido y 4deido graso, seguido de l& adicién
y mezcla del tensoactivo iénico, E1l mezclado de una mezele
de monoglicérido y tensoactivo idnico, especialmente un ja;
bén de metal alcalino, requiere un conﬁroi cuidadoso por
existir la posibilidad de que tenge lugar la interesteri-
ficacibén para producir un aumento excesivo en los niveles
de diglicérido con el resultado de efectos adversos sobre
las propiedades de aireacidén de las mezolas.

la presente invencién tambiédn proporciona Zeles acuo-
sos que contienen el 20-4C% p/p, preferiblemente el 25-30%
/p, de la mezcla definida anteriormente y el 60-80% p/p,
preferiblemente el 70-75% p/p, .de agua.

Ia transformacibén de las mezclas de la invencién en
dispersiones y geles acuosos con gran actividad de airea-
cién se puede conseguir calentando las mezclas de las com~-
binaciones bien agitadas (1 parte en peso) y agua (2-4 par-
tes en peso) & una temperstura entre 50 y 752C hasta que
se obtienen dispersiones liquido-cristalinas homogensas, Es
tas dispersiones altamente activas se transforman rédpidemens
te en geles activos por enfriamiento a la temperatura am—
biente,

También es posible obtener las mezclas y geles de la
invencidn dispersando en agua los componentes individuales
de las mezclas, ya simultaneamente o bien en sucesifn, si

el monoglicérido y el jabén se dispersan antes de la adicidn
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da de mono-diglicérido comercial al monoglicérido, o afia-

de ios otros componentes, El aspecto y acabado de ftales ge-
les acuosos son inferiores a los de geles obtenidos a par-
tir de las composiciones nezcladas calientes:

Convenientemente, el monoglicérido utilizado para la
obtencién de las mezclas homogeneas es un material "ﬂqéti;f
lado disponible en el mercado, saturado, qué:contiene
70-99% p/p de monoglicérido, 1-20% p/p de diglicérido y
1~6% en peso de glicerina libre, El monoglicérido comerqiél
puede contener hasta el 5% en peso de monoglicérido no sa-
turado, Preferiblemente la mezcla homogenea contendrd el
50~70% en peso de monoglicérido. -

El diglicérido en la mezcla homogenea de la invencidn
es de cardcter esencialmente saturado y tiene una distribu-
cién de la longitud de la cadena similar a la del monogli-
cérido. La presencia de diglicérido ée-pueae conseguir eli~
giendo un monoélicérido rectificado saponificado comercial

que contiene diglicérido, o afiadiendo una proporcidn adecua-

diendo diglicérido per se al monoglicérido. Si el digliecdri-
do procede del mono-diglicérido comerciel la mezcla final
también contendrd un pequefio nivel de triglicérido que mno
es perjudicial pars lo aceibn de la mezcla de gels

El componente dcido graso en la mezcla homogenea de
la invencién es esencialmente de cardcter saturado y prefe-
riblemente de una longitud de cadena similar a la utilizada
en la formacidn del radical éster del monoglicérido., Ejem-
plos representativos de dcidos grasos adecuados son dcido
estedrico, dcido palmitico ¥y sus mezclas (es decir 4cidos
grasos del sebo). Ia cantidad de diglicérido en la mezcla

se rige por la estructura del pastel pero debe estar en el

e G - [ F P .
e e . . o CER Lo
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intervalo de 0-30%, lezclas con bajos niveles de diglicéri-
do (0~10%) producen pasteles con configuraciones mas ktoscas
que mezclas con niveles mas altos de diglicdrido (10430%)(
Mezcles con mes que 304 de diglicérido dan lugar a ééles'
c&n estructura dura, aspecto pobre y accibn de aireacildn .
pobre, '

Preferiblemente el tensoactivo iénico es un jabbn 86~
dico o poldsico de un dcido graso o una compésicién Qe'éqi;
dos grasos, los radicales Zcidos grasos‘deVIOs'cqa;és éon'
sustancialmente idénticos a los utilizados en la oﬁtencidn
del monoglicérido. Bl dcido graso utilizado en el jabdén pu_e-
de, opcionalmente, contener una proporcidn alta.de'producfo
dcido graso no saturado, El tensoactivo también puede ser
de naturalega catibnica si bien las reglamentaciones sobre
alimentos limitan estrictamente el ndmero de productos de -
este tipo que pueden ser utilizados.

Con el fin de que se pueda obgervar el efecto prove-

choso de la invencibn, el nivel de tensoactivo ibnico ubi-
lizado debe ser por lo menos el 2% en peso de le mezcla ée~

ca homogenes.,
Preferiblemente la cantidad de tensoachivo que se utiﬁ
liza variae desde 4-6% en peso de la mezcla, Por encime del.
6% p/p, la mezcla homogenea no muestra mejé;ia §t11 en la
accién de estabilidad, o
La accién de las dispersiones y de los geles obteni-~
dos a partir de las mezclas homogeneas de la invencién se
estima fdeilmente mediante la observacifén de su.capaoidad
para airear batidos de pasteles esponjosos obtenidos de a-

cuerdo con una receta patrén como la mostrada en la Tabla 1.

b
A3
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TABLA 1

Receta para la obtencidn de batidos de pasteles esponjosos
Tngredientes | Peso (g)| ¢ |Ingredientes| Peso (g) | %
Huevos fres-| aproxim.|{19,6 |azucar en 320,0 33,0
cos 190, 0%, polvo

Ague '120,0 12,4 |leche en 24,4 2,50

volvo o

el o dis- 12,2 1,25| levadura 12,2 1,25
persién .

Harina de 290,0 |29,9

pastel

% nuevo pasteurizado congelado o el contenido de cuatro
huevos frescos patrén,

Los ingredientes del batido se mezclan adecuadamente
en una escudilla de acero inoxidable Hobart de 5,68 litros,
E1l gel o dispersidn se distribuye en el agua batiendo a ma-
no entes de la adicidén del huevo y de los ingredientes se-
cos, temizados, Ia mezcla reéultante se manipula hasta una
pasta fluide agitando a la velocidad 1 durante 1,5 minutos
¥y a continuacidn se airca a la velocidsd 3 durante 4 minu-
tos. Las medidas de volumen especifico de batido (VEB) se
hacen por duplicado utilizando una copa qgnqrebose.-

Una comparacidén de los valores de VEB de batidos ob~-
tenidos utilizando geles de digerentes tiempos proporciona
una pauta digna de confianza con relacidén a la estabilidad
del gel durante el almacenamiento. Se ha encontrado gque es
posible obtener un gel acuoso que es estable durante por lo
menos 150 dias a la tenperatura ambiente con la ayuda de u-
na mezcla que contiene 64% en peso de monoglicérido de base

sebosa, 30% en peso de &cidos grasos sebosos y 6% en peso

& ST
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de jebdn sédico del 4cido seboso,
la in%encién se describe ahora adioionalmente respeé—
t0 a los eaemplos que siguen. Los ejemplos 1~ 5 se refieren
2 la estabilidad en almacenamiento de geles obtenldos a par—
tlr de las mezclas de la invencidn medlda por la. capaomdad
de tales geles para airear los batldos Los eaemplos 6—9
muestrdn como afecta el nivel de diglicérido - en la- mezcla
a la estructura de los Pdub@les cocidos & pagtirxae tales,V
batidos aireados, | ‘ W
Ejemplo 1
Se preparan tres mezclas gseparadas dg monoglicérido 

saturado, jabén de dcido graso saturedo, y deido gréso 1i-

bre saturado que tienen la composicidn que se muestra en laf

Tabla 2
TABLA 2
Componente’ HMezcla
1 2 3
Monoglicérido () 88 78 68
Jabén (%) o2 2 2
Acido graso libre (%) 10 20 | 130

Bl monoglicédrido utilizado es de calidad comerciaiF

destilade que contiens el 96% p/p de monoglicérido y apro-
ximadamente el 1% p/p de cada uno de diglicérido, deido
graso libre, glicerina y agua. Todps los ingredientes se
obtienen a partir de fracciones de dcidos sebosos hidroge-'
nados comerciales. E1 monoglicérido tiene unaléomposibién
en dcidos grasos de 63% de estearato y 27% de pal@if&té#vel
doido graso libre 54% de doido estedrico y 42¢ palmftico y
el jabén 62% de estearato y 32% de palmitato, consistieﬁao
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los restos de dcidos 014 vy otros (todos los porcentajes es—
tdn en peso),

El 4cido y el monoglicérido del sebo se agitan a 90~
9596 durante aproximadamente 15 minutos hasta que se haya
formado una sustancia derretida homogenea, A continuacién
se aflade el jabén a esta sustancia derretida y se continua
la agitacién a 90-952C durante otros 20 minutos hesta que .
se haya formado de nuevo upna sustancie derrefida homogenea}
Esta se enfria rdpidamente y el producto sélido yesultante
se pulveriza,

Una parte en peso de la primera de las mezclas ante-
riormente preparadas se'dispersa en tres partes en peso de
agua & 55-602C con agitacidén durante 5-10 minutos. De modo
similar se dispersan las otras mezclas. Se utilizan inmedia-
tamente alicuotas de cada dispersién ?ecientemente prepara-
da para la aireacidn de batidos‘de pastel esponjogo obteni-
do a partir de la receta indicada en la Tabla 1,

La poreidn mayoritaria de cada dispersién se transford
ma en gel por enfriamiento a la temperatura ambiente (26-
252C). Las capacidades de aireacidn de estos geies se dster-
minan a lo largo de un periodo de almacenamiento de 24 dias
a 20~252C,

Los resultedos obtenidos se muestrdh‘én la Tabla 3;
se'puede observar que la estabilidad al almacenamiento de
los geles aumenta cuando el contenido en dcido graso libre

de las mezclas homogeneas aumenta desde 10-30% p/p.
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TABLA 3
!
VEB
Ibias de almacenamiento -
ilezela 1 | Mezela 2 | Mezela 3
1 2,26 2,00 1,84
2 1,46 1,84 1,93
3 = 1,62 1'95
9 — — 1,85 -
16 — —-— 1,82
25 ' . - . — 1'83

Los guiones en la tabla anterior indican que no se determi-

né el VEB,
Ljemplo 2

Se prepzran por un método como el descrito en el Ejem~
plo 1 tres mezclas de monoglicérido, dcido graso libre (AG)
y jabén obtenidos a partir dé provigiones de alimenxacidn
de 4cidos del sebo hidrogenados comerciales. La cantidad
de jabdn utilizado para obtener estas mezclas se aumeita

e 6% p/p, la cantidad de dcido graso libre se mentiene cons~

tante y la centidad de monoglicérido se disminuye con el fin

de adecuar la cantidad aumentada de ﬁabén.
Se preparen dispersiones acuocsas y geles de estas mez-
clag ¥y se valoran sus capacidades de aireacidn como se des-
cribid en el Ejemplo 1. Los resultados obtenidos se mues—
tran en la Tebla 4, e indican que la establlidad al almace-
namiento de estos geles aumenta drdsticamente cuando el con-
tenido en dcidos grasos de las mezclas homogeneas aumenta

desde 10~3050 p/p total, TLos mejores valores de aireacién
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para los geles almacenados de mezelas con 6% p/p de jabdn
(VEB 2,2-2,3) son mas 21t0os que los observados para los ge-

les de mezclas con 2% p/p de jabén (VEB 1,8-1,9).,

TABLA 4
Dias de VEB
almacena~
miento liezcla 1 Meézcla 2 mezcla 3
(10% AG/6% Jabén) |(204 AG/6% Jabén)|(30HAC/6%Iabbn)
1 2,12 2,20 2,24
2 2,04 2,29 2,29
6 1,55 B 1,71 2435
14- - 1’72 2’30
139 - - 2,20

Los guiones en la table anberior indican que no se determi-
né el VEB, _
Ejemplo 3

Se prepara una serie de mezclas de monoglicérido-~dei~
do graso~-jabdén utilizando los ingredientes y el método des—
crito en el Ejemplo 1. El contenido en jabdén se mantiene
congtanie en 6% p/p mientras que los contenidos en Zcido
graso (AG) y monoglicdérido (MG) se varian desde 12-42% p/p
y desde 52-82% p/p respectivamente, Les capacidades de ai~
reacidn de los geles acuosos obtenidos a partir de estas
mezclas segin se describe en el Ejemplo 1 se evaluan utili-
zando la receta de pastel esponjoso potrdén despuds de alme-—
cenamiento de los geles a lg temperatura ambiente (aproxi-
madamente 209C) durante 12 dias y 61 dias respectivamente,
Los resultados indicudos en la Tabla 5 muestran que las

mezclas que contienen aproximadamente 304 en peso de deido
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graso proporeioncn los mejores geles con respecto a la ca~

pacidad de aircacibn y estobilidad en almacenamiento,

TABLA 5
HMezcla VEB (12 dias) VEB (61 dias)

1, 126 AG/82% MG 1,56 —

2, 18% AG/76% HG 2,03 1,76
3. 2% AG/T3S MG 2,22 2,12
b, 24% AG/TO% MO 2,20 2,22
5. 30% AG/G4% MG 2,27 | 2,36
6. 33% AG/64% NG . 2,20 2,24
7. 36% AG/58% MG 2,06 2,08
8. 39 AG/55% MG 1,96 1,88
9, 42% AG/51% NG 1,90 1,74

Los guiones en la tabla anterior indican que no se determi-

06 el VEB,
Ejemélo 4

Una gerie de mezclas de monoglicérido-dcido graso-ja- ;

bén en las que se varia la concentracidn y/o el tipo de com
ponente del jabdén, se preparan y trasforman en geles acuo~
80s gegin se describe en el Ejemplo 1 en la receta de la Ta-

bla 1. Ias composiciones de las mezclas y la actﬁacién de

los geles resultantes se indican en la Tabla 6,

T g o i o

© T Trame men <ol mgees
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con 6% p/p de jabdn de dcido graso saturado.

TABLA 6

Composiciones de mezclas que contienen diferentes cantida-~

des de jabdn y la actuacién de sus geles acuosos

Meécla Conposicidn x

" ida ire del
2ot (% o) 1+ | Capacidad de aireacién del gel(VEB)

HG AG Jdabdén Despuds 30 dias|Después 60 dias

1 27 2 1,80 No éeterminado
2 69 27 4 2,24 2,47
3 67 27 6 2,25 2,28
4 6T 27 6 2,08 2,09

% 16, monoglicérido; AG, Zcido graso

* Ias mezclas 1-3 contienen jabones sédicos de 4cidos del
sebo hidrogenados; la mezcla 4 contiene oleato sbdico co-
mo componente del jabdn.

Los resultados muestran que los geles obtenidos a pard
tir de mezclas con 6% p/p y 4% p/p-de jabbén de dcido graso
saturado son superiores 2 los obtenidos con 2% p/p de jabén
de dcido graso saturado con respécto a la capacidad de ai~
reacién, Los geles obtenidos a partir de mezclas con 6% /P
de ﬁabén de £oido graso no saturado son satisfactorios, pe-

ro menos eficaces como agentes de aireacidn que los geles

Ejemplo 5

Los experimentos siguientes también se llevan a cabo
para probar la capacidad de aireacidn de geles obtenidos a
partir de_mezclus homogeness que contienen monoglicérido,
jabén y proporciones variables de deido graso y diglicéri-

do, Las composiciones elegidas se muestran en la Tabla 7

o W Al
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sobre composiciones de la Tabla 1
TABLA 7

Ia_composicién de mezclas de monoglicérido-gcido gra50'1/6~

diglicérido-jabén y la actuscién de sus goles acuosos -

o zoln '?gmgyg%cién % Cepecidad de aireacién dél-gell(VEB
v MG [ 4G [DG [3ab6n | 25 dias 60 aias -
1 lea]--|30] 6 1,75 No detewminado . -
2 o] 7]23] 6 1,9 | 1,80 .
3 |64[10|20| 6 1,86 1,88
4 64|15[15| 6 2,08 . 2,00
5 64|30({--| 6 2,28 Lo -."2',25;

E MG, monoglicérido; AG, dcido graso; DG,‘digliqérido.:w

Los geles acuosos se preparan con cade una de esﬁas 

mezclas por el método descrito en el Ejemplo 1 y su capa;;

cidad de aireacién (VEB) se determina sdbre:;arrecétalde'la

Tabla 1 despudés de 25 dias y 60 dias de almaéenamienfbuafla T

temperatura ambiente respectivamente.-
Los resultados de estos experimentos indican que la

presencia de cantidades apreciables de diglicérido en las }

SNPUIV

los geles obtenidos a partir de tales mezclas pero, en>ge-l :

neral, no empeora significativamente la estabilidad en ol=-:
macenamiento de estos geles durante un pefiodo de 60 di&é.

Experimentos similares utilizando geles obtenidos & -

partir de mezclas sustancialmente exentas de dcido graso = .
libre y que contienen 0-20% de diglicérido muestran que la. {.

caepacidad de aireacidén inicial de estos geles es buena pero |

s
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que esta capacided se deteriora rdpidamente cuando tales

geles se guardan durante unos pocog dias o semanas,

tura de los pasteles varian de acuerde con la cantidad de
diglicérido presente en las mezclas emulsoras utilizadas
para obtener los geles acuosos, Todas las mezclas grasas se
obtienen a partir de un monoglicérido del seﬁo hidrogenadd
comercial y en los mezclas Fos.821-823 inclusiveg y 842~
845 inclusives el nivel de diglicérido procedente de una
coﬁposicidn monq/diglicérido comercial se aumenta a expen-
sas del componente de &cido graso libre, mientras qﬁe en
las mezclas+Nos, 824-826 inclusives el nivel de diglicéri&o
se auments a expensas del componente monoglicéfido.'Es evi-|
dente para ambas series de mezclas que le estructura del
pastel se hace progresivamente mas fina a medida que se au-

mente hasta 15% el contenido en diglicérido de la mezcla

- 16 -

Ejemplo 6

La Tabla 8 mucstra como el VEB y el VEP y la estruc—

pero ulterior auwmento no produce efecto,

TABLA 8 |
gfﬁg7s§cién Tiempo ' Egtructura
fezcla {(% p/p) ¥ del gel Lot .
Ko : (d1ias) VEB® |VEP del pastel
MG| AG | DG | jabén :
821 62|30 2| 6 | 155 1,95 |4,43 | Muy ebierto
g22 62| 20|12 6 155 1,95 | 4,23 | Ligeramente a-
bierto' y unifoxr-
me
823 62| 16116 6 155 1,90 [ 4,42 | Ligeramente &~
bierto y unifor
‘me
824 57 301 7] 6 155 1,60 | 4,28 | Ligeromente a-
bierto y unifor.
me
825 52/ 30{12| 6 | 155 [1,77|4,08 | Abierto y lige-
ramente irreguly




¥

o
-1
1 826 501298115 ¥ 55 1,70 4,25, ngeramente am
_ _ - | bierto ¥y unlfor—
me o
842 62|16]16 40 1,811 4,42 Oerrado ¥ unlfor»: 53
me
843 62{11 21 40 1,81 4,32 Cerrado y unmfoxw
5 me
844 62| 7|25 40 1,81 4,30 Cerrado’ v unlformgi,-
me ‘
845 62| 2|30 40 | 1,81 4,30 | Cerrado y um.forai.
: _ me - :
" * MG, monoglicérido; AG, dcido graso; DG, diglicérido, ,1:
* VEB, volumen especifico de batido; VEP, volumen eapecifl-
co de pastel (volumen de 1 g de pautel medldo por despla—
zamiento de nabina).
Ejemplo 7
TABLA 9 |
18 Ie composicién de mezclas de monoglicérido-deido grasoj@(d’
diglicérido~jabdén sobre lz base de monoglicéridOS'Drooedéné A
tes de manteca de cerdo hidrogenads y la actuacidn desus_"i
geles acubsos
Composicibn | Tiempo . .
20 ezl | (% o/p) % del gellyppt | vppt Bstructgri del
Ne : (diasg) paste
MG JAG| DG [jabdén : : N
831 |62|25| 7| 6 .| 38 [2,00]4,34 Cerrado y uniformj":i};
832 |62({21{11} 6 38 1,95 1 4,37 Cerrado ¥y uniform
833 |62{16{16| 6 38 1,95 | 4,38 Ge:rado y uniforme<
25 834 |62]11]21] 6 38 1,90 | 4,32 | Cerrado y uhifdﬁme”
835 |[62] Tl25| 6 38 1,86 | 4,22 [ Muy cerrado y u~
niforme ‘
836 |62 2{30| 6 38 1,86 | 4,26 Muy cerrado y u—r
: niforme . .
30 * MG, monoglicérido; AG, dcido graso; DG, diglicérido.
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*VEB, vollmen especifico de batido; VEP, voltmen especifi
co de pastel (vollmen de un gramo de pastel medido por des~
plazamiento de nabina). |

En ausencia de geles de diglicérido procedentes
de mezclaé que contienen un monoglicérido de base manteca
de cerdo.se obtiene pasteles con una estructura mas tosca
que con mezclas que contienen un monoglicérido de base sebo
Sin embargo, la sustitucidén progresiva del acido graso li-
bre de las mezclas con base manteca.de“cerdo.conZQiglicéri-
do da geles que producen pasteles con estructura de modo
creéiente mas fina, como en el caso de mezclas a base de-
sebo.

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

REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la preparacién de una
nezcla emulsora caracterizado pofque comprende el calentar
conjuntamente:

50-88% p/p de monoglicérido 014-022’-

2-40% p/p de 4cido graso saturado Cy4=Coos

0-30% p/p de diglicérido Ci14=Con ¥

2-6% p/p de tensoactivo idnico.
a una temperatura y durante un tieumpo sufiéiente COmO para
asegurar la formacidén de una sustancia derretida homogénea

y subsecuentemente solidificar y opcionalmente pulveriza-

. ¢idén de dicha sustancia derretida.

2. Un procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque el contenido de acido graso oscila entre
15-40% p/p y el contenido de diglicérido es inferior a 5%

p/p ¥ en el que el porcentaje total de &cido graso y digli
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cérido es de por lo menos 15% p/p.

3. Un procedimiento segln las reivindicaciones
1 o 2, caracterizado porque el contenido de &cido graso
oscila entre 2-20% p/p y el contenido de diglicérido es
superior a 5% p/p y el contenido total de édcido graso y
diglicérido es de por lo menos 25% p/p.

4, Un procedimiento seglin cualquiera de las rei=-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque se emplea un
material de glicéridos rectificado saturados, disgonible -
en el comercio que tiene:

70-99% p/p de monoglicérido
0-20% p/p de diglicérido y
1-6% p/p de glicerina libre.

5. Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque el tensoac-
tivo ibnico es un jabdén sb6dico o potésico de un Adcido graso}

6. Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque la propor-
¢idn de tensoactivo idnico presente estd entre 4 y 6% p/p.

7. Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores caracterizado porque el &cido gra
so o los grupos de &cido graso poceden de un dcido graso de
longitud carbonada similar. '

8. Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, carachterizado porque los materia-
les se calientan Jjuntos a una temperatura de 80-100°C du~-
rante un periodo de 15-30 minutos. .

9. Se reivindica por ultimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:

UN PROCEDIMIENTO PARA TA PREPARACION DE UNA MEZCLA EMULSORAJ
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en
la presente memoria descriptiva que consta de veinte pégi

nas mecancgafiadas.

Madrid, 28 de Abril de 1.975

BERNARDO PNGRIA
b.pP
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