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MEMORIA DESCRIPTIVA

Bate lnvento se refiere a un procedimiento para
fobricar wn producto alimenticio del tipe de la manté'quilia
o la margerina. R R

Le mentequilla es wno de los productos al imenti=-
clos gresos de primera importancila, que se destaca por wna
mtwosidad muy aprecieda por los consumidores. Esta wmtuwosi-
dad; gque en parte es consecuencia de las ceracteristicas tér-
micas de reblendecimliento y de fusidn de las materias léo-
teas que la componen, se debe ante todo a la circunstancie
de que la mantequilla constituye una emulsidn del +ipo de
sgua~en—-aceite (que en lo que sigue se designa con la expre-
gidn “emulsidn E/H"), Las margarinas a base de materias gra-
sas vegeteies son también emulsiones E/H. '

Son numerosos log procedimientos para la fabricae-
cidn de produc*hoé alime_m‘bicios del tipo de la mentequilla o
le margarina, es decir, de "mantequilloa" o mergarinas ro-
constituldas con porcentajes- variables de materias grasas,
por mezola de los diversos componentes (agua y materias gra-
sas fundazpen*balmente). Le solicitud de patente elemena n?
2 245 814, lo mismo que la patente belga n? 815 923, desori~
ben por ejemplo prooedimientos de esta Indole. Sin embargo,
las temperaturas'utilizadas en la mixturacidn de los compo~
nentes son tales, que el producto resultemte aparece nece-—
sariamente como wna emulsidn dsl tipo de aceite-en—agus
(que en lo que sigue se designa con la expresidn "emulsidn
H/E"). Hoy que transformor entonces la emulsidn H/E en une
emulsidn E/H por una operacidn que se llama "de inversidn

de fases", la cual es delicala y diffeil de controlar.



El invenio qus ghore se expone suprime este incon-
veniente. Atafie a wn procedimiento pava la febricaoidn de un
producto elimenticio del tipo de la mamtequilla o'la nargo~
rine que se caracteriza por mez.clarse.ﬁ:ltimemen'te, a 'bempg~

5. ratura comprendids entre umos 15 y 4090, un medio que con-
tiene materias gresas y wn medlo acwso de viscosidad com~
prendide entre 2 000 y 20 000 centipoises (medida entrs 20
¥y 302 C) y por ob"benerse directamente wna emulsidn del tipo
de agua~en-gceite, la cual congtituye el producto alimenti-

10, cio del tipo de la mantequillsa o la margarina.

Por "medio que contiene materias grasas" se pre-
tende deslgnar un medio graso congtituldo exclusivamente o
en mayorfa por materias grases acgmpaﬁadas por wn poco de
egua 0 de agua que contlene males, con ventaja por materigs‘

15. materias grases de pwato de fusidn inferior o igual a 35¢ G,
de modo que s obtenga un producto que presente todas les
proplededes de suavidad y de :Eundenc;l.a, de wng mentequilla o
e margarina. La eleccidn de las materias grasas estéd dio-
tada ese;zcialmente por la clase de producto que se q,uiere,

20, fabricar, y se pueden utilizar ten bien materias grasas ani-
males como materias grases vegetales o sus mezclas. Entre
las materias grases preferidas cabe sefialar el aceite de man=
‘tequilla, ol aceite de mentequilla fraccionado (sgbre todo
las fracciones oleicas del aceite de mamtbequilla), la pro~

25, pla mantequijla (80 % de materias gresas y 20 % de ague,
aproximadamente), los aceltes de soja, de girasol, de maiz,
de ca?ahuetg, la manteca de cerdo, la grasa de buey Mprimer
jugo ™, e‘bg., tomadas individualmente o en mezela. Como se

comprende, el medio que contiene matberias grasas es capez

/
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de contener otros ingreq.ien‘bes en débii'l. proporcicfn; 'b_eles
comp agenles colorantss, aromatizentes, sntloxidantes, con-
servedores, vitaminas, ete.

Un medio acwso de viscosided comprendida entre
2 090 y 20 000 gentipoises puede obtenerse de diversas mene~
ras, velidndose, por ejemplo, de agentes espesgn‘tes*bal‘es
como el agar-agar o los alginatos. No obg'bante, se preflere
omitir los agentes espesantes y u‘biliza;', en calidad de medio
acunso, w medio que contenga protefnas, en particular wmn .
medio que con'benga’ protefnas dgz origen léecteo y, si conviene,
ot:ao.fa :i.ngrgdien‘bes, como sales, fcidos o dlcalis alimenti-~
olosy efe., on fwncidn de las oaracteristicas que se desee
impartir al producto acabado. Ios componentes del medio acuow-
80 pueden élegirse ventajosamente entre :!.as materias giguien-
tes, tomadas individuslmente o en megcla, de modo que se ob-—
tenga ma'viscosidad de.a 000 a 20 000 cegtipoist_as:

- agua, lech_e entera, 1eck.xe descremada, yogur, leche
aoildulada, nata, suero, suero de la leche desgrasada
o de la mantequilla, _ '

-~ polvo de leche‘entera, polvo de leche degcremada, ‘
polvo de yogur, polw de leche acidulgda, caseinag, '
caseinatos, por ejemplo caseina' &cida, caseina-cuajg,
caseinatos de oa}cio ¥y de sodio, carbonato disddico,
hidrdxido sd d:j.oo, . .

-~ 4cido o:(tr:}.co y &cido léetico, 4eido scfr'bico,

- colorsm:tes, por ejemplo beta-~caroteno, amarillo
Anna:l;'l:q,

~ aromes, de preferencia aromes "naturales" 0 naturales

idénticos, destilado de cultivos lécticos,
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- oultivos tales oomo los oultivos l4oticos capaces de
desarrollar con el curso del ‘tiempo aromas o sabores
deseables.,

Lg conoentraoi&n total del medio acwoso en oompo-
nentes tales como las oaselnas o los gaseﬁnétos estd situa-
da normalmente entre 2 y 18 % en reso, y preferentemente en-—
tre 12 y 18 % en peso,

intes de indicar cucles son los factores princiQ
pales capaces de regir la visocosidad de +tal medio aeuoso;
conviene precisar que el limite superior de viscosidad debe
considerarse preferentemente en relacidn oon la natursleza
del medio que contiene las materias grasas. Se ha seialado
que gi dioho_medio portedor de las meteries grasaes contiene
tembidn agua,,la gema total de 2 000 a 20 000 oentipokes de
viscosided para el meq.io gowso e8 ubtilizsble gsin dificultad
importente. En cambio, se ha sefialado también que si el me-
dio portedor de las materias grasas no contiene agua, resul-
ta ventajoso on la préctica limi-'barse a una gama ds viscogi-
dad de 2 000 a 5 000 centipoises, y preferentemente de 2 000
8 4 000 centipoises. Bsta reduccidn ventajosa de la gama no
esté asociade ol procedimiento en su prineipio o en sus efec~
tos, pero se desprende de motivos tecnoldgicos (facilidad de
puesta en préctica).

Ia viscosided de wn medio mowso tal como el que
se ha descrito antes depende de verios factores que estén
eatrechamente implicados. Oagbe citar sobre todo la tempera-
turs (es por este' motivo que se precisa que la viscosidad
del medio debe estar comprendida entre 2 000 y 20 000 centi~-

polses pars una temperatura entre 20 y 302 C), la natura-
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leze ¥ las proporciones respeotivas de los componentes y el
pH. Do orq.mario no es posible gervirse libremente de éste.
En efecto, en funcidn de los componentes wtilizados, no siem-~
pre resulta pogible obtener wm medio acwwso oon una viscosi-
ded deda (medide entre 20 y 30° C) para todos los indices
de pH, Por ejemplo, para un medio aocwso que contenga-oomo:
componentes principales caseina 4clde y caseinato edlcico en
proporcidn de 12 % en peso y sales tales como las ya oite-
das en proporoidn de 1 %, resulta imposible en la prictisa
fijar la viscosidad entre 2 000 y 5 900 centipoises (a tom=
peratura de 20 a 302 'G),mp'ara fndices de pH fusra de la gama
que se extiende de 6,8 a 7,6. Para tales medios ecwsos se
e:}.igen preferentemente Indices de pH comprendidos entre 7 y
745 o

No obstente, si se gquiere salir de dicha gama para

preparar un producto de cardoter particular {(w producto muy

fcido, por ejemplo), se puede afladir un agente de acidifica-

'c:l.cfn, ye see en ol curso de la mixturacidn, yz sea inmedista-

mente antes de la nixturacidn en wo u otro medio, ya sea,
por dltimo, indirectamentezen emulsidn con el medio portador
de les materias grosas, de modo que dicho agente no tenge po-
gibilidad o tiempo de reaccionar correctomente con el medio
acuwoso parc modificar profundemente su viscosldaed y hacer sa-
lir 4sta de la gama de 2 000 a 20 000 centipoises.

Lo temperatura con que se realiza la mixturacidn
Intima es wn factor erftico que se halla en relacidn estre-
cha con la naturaleza de las materies grascs empleades. BEsta
temperaturs debe seér bal queidichag materies grases no se
hetlén ni &n th 8steds Parcisimenta sristelizado, ni en m



estado percialmente fumdido. Si la temperatura es demasiado
baje y las materias grescs estén paroialments oristalizades,
el producto resultante tiene ocerdcter arenoso 0 grumoso y
resulte desegradable de consumir. Ademds, se corre durcnte
5. le fabricacién el riesgp de perjudicar o atascar las ingta-
1aciones; especlalmente desde el punto de v:}.sta de le mixtu-—
racidn, Si la temperaturs es demas:j.ado alta, no se oonsigue.
el producto buscado (emulsidn B/H),msino el "producto malo",
0 sea un producto orgenizado en emulsidn H/Z.
10, . Como norma general, las ‘bemperg’suras que se han
de aplicar durante lo mixturacidn Intime, para las materics
indicadas ontes, son del orden de 15 o 452 G, preferentemen-—
te de 20 a 35° C ocuando se qulere faobricar un producto que
reproduzca fielmente log caracteristicas de la mantequilla,
15, Lag proporciones del medio portador de les mate~
rios groasas y dol medio acuoso que se mixtura Intimamente '
no son elementos determinentes del procedimiento. En efecto,
se ha comprobade que es ficil fabricar productos del tipo
gle la mantequille o la morgarina que contengen tan poco como
20, 35 % de materias groscs en peso. Las proporciones se definen
o oaloulen simplemente en funcidn de la composicidn del pro-
duoto que se quiere'ob‘b_ener, 8l es preciso tomando en cuen-
ta que, por ejemplo, el medio portador de las ma‘beria.é grosns
contiene tembidn ague (ocso de la mantequilla sobre .todo que
25, contiene 17 o 20 % de agua aproximadomente) o que se Ve &
ofiedir un fcido alimenticio en solucidn acwsae dursnte el cur-
g0 de la mixturccidn.
dparte del foido alimenticio citado an'bes; 88 pue-

den tambidn ofladir en el curso de la mixturscidn coloxrantes,
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Segin wna modalided ventajJesa de realizacidn del
procedimiento de este invento, se fabrican productos del +ti-
po de la mentequilla o lz margarina que contienen entrs 35
¥ 90 % de materies groscs (MG). Algunos ejemplos de toles
productos preferidos son los que se exponen a continuacidn
o titulo indicativo y no limitativo:

- gubstituto de la mentequille con 80 % de MG apro-
ximadomente, cuyas materias greses oonsisten'en
frocciones oleicas del goei‘be de mentequilla,

- mantequilla "aligerada", de 40 a 60 % de MG,

- substitt_zto de la mantequilla "aligeradal, de 40 o 60
% de G, cuyes materias ‘greses son aceites vegebeles
ricos en compuestos poliinsaturados.

Estos productos son interesantes en el campo de
la dletética, por su menor nocividad o su escego contenido
de calorfas.

EL procedimiento agui expuesto se presia especiale-
mente ~ wna realizacidn en contfnuo en la que un elemento ap—
t0o para asegurar la mixturccidn es alimentado & lo menos en
medio portedor de materias greses y en medio acwoso, ambos
o temperaturss convenientes, por dos conductos provistos de
bombag que permiten regular los caudales, y en la que el pro-
ducto emanente del elemento vo g elimenter une méguina relle-
nadora. Tal fabricacidn en continw puede efectuarse en wma
1lfnea estanca de fobricacidn, lo que permite la preparacidn
de productos de conservecidn prolongada, esterilizados. Con-
viang entonces esterilizar cndn wno de 1os_medios por sepa~

rado, llevarlos a la temperaturs apropiade, entre 15 y 40 2 0O,
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mezcelarlos Intimamente y, por @ltimo, acondleionar, vplidn-
dose de wna méquina Ge relleno asdptico, el producto obteni-
do. Del misgmo mod9, se puede pasteurizar por separado oada
wo de los medios, entes de lo mixturacidn.

Tos productos del tipo de la mantequilla o la mar-
garing obtenidos por el procedimiento segﬁn este invento tie-
nen contextura anflogn & lo de la montequilla o la margering
{emulsidn B/H); hasta los productos de "celorfas bajes", eon
40 % ¥nicemente de MG, son pastos espegas como la mantequis-
1lla. Bsta contextura es estable durante va:!:'ios meses, sin exu-
dar agua. Son productos féciles de untar y, si 1a.<_a matering
grascs whillzades se hon elegldo convenientemente, presentan
la ventaje de ger untcbles directemente a la salide del re-
frigerador.

Iog cjemplos que siguen ilustran la puesto en préc-
tica del procedimiento de oste invento. Bn estos ejemplos,

log porcentojes y las proporciones se coxpresen en valores pon-

dersles.

i ot et et v e e St

Se prepars wn medio acuoso que comprende los Ingre-
dientes indicados més abajo y luege se pesteuriga este medio
a 1502 ¢ duronte 2 8. Se le desgagifica o continugeidn por
expansidn en voofo a 50° C y se enfria hagta 25% O validndo-
ge de un cambilador de calor de superficile raspada.

Se prepora iguelmente un medlo que contiene mote-
rias grases tcoles como las indicadas también més cbajo y luego,
gogln la veriante A, se pasteuriza cste medio a 802 ¢ qurante
:30 8 y se le enfria hasta 30% C, Segin la verisnte B, se pas-
towriza o esteriliza dicho medio por inyeccidn de vapor o
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Se¢ onfrin ceda uno de los medios hasta 2520 on oam—
biladores de superficle raspade y luege se los mezcla. en con-
+inw on wn ocambiador, tambidn de superficle raspada, en pro~
poreiongs que corresponden al producto acabado que se desce
obtener, ocomo se indioa a dontmuaoién. ElL produeto aocabado
se acondidions inmedintemente en cubas hermdtices y luego se
elmacena en el refrigerador.

Bjemplo 1 .

El medio acuoso empleado ge obtiene por mixturacidn,
a 70° c, de 43 kg de agua, 3,5 kg de case:tna 4cide, 2,9 kg
de owselna‘ao eé.lc:.co, 100 g de sel comin, 200 g de oitrqto
gddioco y 80 g de ficido sdrbico ¥ noutralizacidn o pH 7,3 Vo~
lidndose do carbonato sddico, Viscosidad: 3800 centipoises,
medida & 202 C.

El medio portador de las materians érases esjcé. cong-
titufdo por mantequilla (81 % de moteriss greses y 17,5 %
de agua) pasteurizada en estedo fundido seglin la veri:ante A,

Se procede a la mixturacidn de ambos medios a tem~
perature de 25% C, en les proporciones sigﬁientes:

por 1 par'be de medio portgdor do 1es m:_a:be;-:lag :
grasas, regpoctivamente 1,3, 1, 0,6, 0,33, 0,15
y 0,01 partcs de medio aocuwso. .

Iog diversos productos obtenidos, resp@ctivamente
con 35, 40, 50, 60, 70 y 80 % de materiass groscs, son emul—
siones E/H como la mantequills o la margarina, Reéul‘ban esta~
bles y se conservan sin problemas durante 3 meses.

Se obtlenen productos semsjontes, pero con una note

de mantequilla més realzode, wbilizendo como medio portador
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de materiass grosas vna mantequilla 2 le que se han afiadido,
en estado fundido, 500 prm de un aroma de mantequilla.

Ejemplos comparativos L g al c

a) Se prepara wr medio acuoso como el del Ejemplo l;
pero sin neutralizacidn a pH 7,3. La viscosidad de este medio
eg de 100 centipdses cproximadomente. Se mezcla luegoe este
medio a menj:equﬂla, en propox‘cé.dn de 1 parte por 1 parte de
mantequilla, y se compruebga. que, cualquier?. que seon la‘ tem~
peratura de la mixturacidn, & saber 15, 20, 25 o 30° O, se
obtiene slempre un producto orgonizado en emulsidn H/E.

b) Se repite la experiencin anterior validndose de
w medio acuwoso como el del Ejemplo 1, pero sin caseinato
cflcico (viscosidad: 1000 centipoises aproximadamente). Se
comprueba otra vez que los productos resultantes son emul-
siones H/B cualesquiera que sean las proporciones y los tem—
pereturas en la mixturacidn,

¢) Se repite lo fobricacidn dol Ejemplo 1, pero se
mezclan ambos medios a temperaturs de 50° 0; o gea tempera-
tura en la cual la mantequilla se halls en estado fyndido.
Oualesquierc que sean las proporciones en la megzela, lés
productos resultentes son ain emulsiones H/E, aunque el me—
dio aouwoso tenge la viscosided apropiasda.

Ejemplos 2 n 6
Estos ojomplos estdn representados en la tabla de
1la pégina‘siguiente ¥ los medios gqouwosos que en ellos se ubi-
lizan son, regpec-bivamente:
Bjomplos 2y 4 y 6¢ Como en el Ejemplo 1.
Ejomplos 3 y 5¢ La ccseina 40ide (3,5 kg) y ol ca-
seinato cflcico (2;9 kg) se han reem-
plazado por caseinsto sddico (9,5 ki)



Bn foGog los casos s¢ obllcnen productos que tie~

nen la contoxture dc la membequilla o do la margarina,

. Ej. | Modio |Modlo portador |Varianto dec pas-— Propox- | % do mate-
acuogo | do matoxla teuracidn o clones | rias grases
ML grasas ( M2§ estorilizscién cn la on ¢l pro-
mezcla | ducto aca-
2) | bado
S s e e - e S S RS N S e pn
1 |(Véaso Mantequilla 4 1,3 -35
(memg toxto. 1 40
ria) 0,6 50
0333 60
0,15 70
0,01 80
2 | Como “Acoito de A 1,5 40
Eje 1 | mantequlilla
3 | Vease | Acoito do mem~| B,1352 C, 10 s
texto toquilla 7075 . cotorilizas
Acoito de mime clén
togquilla fracs
cionada a
i 152 ¢ 304 1,5 40
4 | Como Acoito doc man-| B, 1252 C, 2 8
Bj. 1 | toquilla 65%. pastounri. za—
4cdito do go- cién 1 50
ja 354
5 | Como Acoito de mane- A 1,2 45
: tequilla 704
Acoite do -
maiz 304
6 | Como Graga do buey,
Bj. 1 | primor juzo 4 1,5 40
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Biemplo 7
Se repite la fabricacidn descrita al principio de

los ejemplos, pero se aflfade en contdnuo 4oido 1ldotlco 1 N en
proporeidn de 40 om3 fan pera un csudal de 6 kg/mn de produc-

5 to acabado. La adioidn.se efectia dentro del medio portedor
de las materiss grasas, inmedlatamente antes de la mixtuwra~
cidn,

El medio acuwoso es el del Ejomplo 1,

El medio portodor de las materias grases es mante-—

1o0. quilla.
El producto que se obtiene por mixturacidn Intima
presente la contextura de le mantequille o de la margarina.
Ejemplo comparati
Se prepara w medlo acuoso como el del Ejemplo 7;
15. al que se afiade el Acido ldetico 1 N. EL medio acuwoso porte-
dor de las materias grases es mantequilla.

Se mezclen luege ambos medios tal como se ha des—
orito antes y se comprueba que el producto resultante no tie-
ne lao teztura de la memtequilla o la margarina. Bgte produe—

20, to es una emulsidn H/E.

Esto procede de que ei foido léotico, gl tener tiem-
Po para actuar en el medio asowso, ha rebajado el pH de dste
hasta 6,6 y la viscosidad de dicho medio acuoso no se halla
yo entonces dentro de los limites permitidos (véase el Ejom—

25. plo comparativo 1 a).
Ejemplo 8 _

Se procede tal como se ha descrito al principio
de los ejemplos, pero con un medio constitufdo por wna solu~

cidn al 2 % de agar-agar en ague y un medio portedor de me-
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terias grases constituldo por aceite c'le mantequillg. -

Degpuds &o mixturacidn J.nﬁ:v.m._, 8¢ obtiens um pro-
ducto que, como la mantequills o la merzarina, es una emul-
16n E/H.

RETVINDICACTIONES

Descrito ol objéto dal pregonte invan'l:o; se dee
claran nvevas y de propig invencidn les siguientes reivin-
dheagioms; con prioridad de la solicitud Suiza 9984/75
del 31 de Julio de 1975.

1. Procedimiento para la fabricacidén de un produg
'bo.alimenticio del tipo de 1a mantquilla o de la margari-
na, caracherizalo porque se combilnan, fommando una emulsidn
tipo éloo-aéuosa, a temperatura entre 15¢ y 402C, de prefe-—
rencia entxe 20 y 3590, un medio que contiens ma’cerias
grasaes, preferentemento oonstituido pox mza::ﬂ:ec,m:l.1 la, scei-
te de mantequilla o sus fracclones oleicas, o bien aceltes
vegetales 6 grasgas animales, con un medio acusso de visco-
sldad ocomprendida entre 2,000 y 20,000 oentipoises; pre—
fe rentomonte en‘bm 2.000 y 5 .000 cantipolses y especialmen~
te do 2.000 a 4. 000 centipoises, medidos a temperatura
entre 202 y 3090, v esoncialmente constituido por pro'beinas,
preferentementoe del tipo caseinas o caseinatos con ung
ooncentracibn en'l:ro 2 y 18% en peso, espoclalmente en:bra
12 y 185 on peso, ajustado proviamente a pH entre 7 y 7,5
y porgus 8o pastouriza o establiliza uno do los dos o amw
bos medios de disporsidn antos de sox combinados y se
incorpora en el curso dol procesgo un deido alimen’cicio;

o bien antos dol mismo a uno de los dos medlos.
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2. Procedimlonto para la fabriesolidén do un pzg
dusto alimenticlo dol tipo do la mantequille o de lg mar—

garina,
Segln so dogeribe y relvindice on la presonte

memoxia desoriptiva que consta de 15 paginas folisdas y
egorites a maquina por una sola de sug ocaras,

Mgdxid, a

Do Be JAIME 1SERN
P P ﬁ
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