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Esta invencidn se refiere a emulsiones de zaceite en

agua, especislmente aderezos y mayonesas y a un procedimien-

to para su preparacidn,

Es sabido que la consistencis de los slerezZos ¥ maye-
nesas esgtd relacionada con su contenido en aceite y/b‘espe-
sante. Ia viscosidad dJde estos productos puede ser aumenta-

da elevando su contenido en aceite y/o espesante.

En general se utilizan como espesantes los tipos de

almid én y gomas solubles en agua caliente y fria, opcional-|

mepte modificados, tales como_el gel comercial Insﬁant
Clear, el almiddén de maiz, la carboximetilcelulosa o el ca-
rragenano.

Un inconveniente relacionado con el uso de estas sus-
tancias es que las emulsiones obienidas son pastosas, espe-
cialmente cuando se emplean proborciones mayores de espe-~
santes, Otro inconveniente es que, en ciertos pafses, estd
rigidamente resfringido el uso, en especial, de los almido-~
nes modificados.

. El uso de mayores proporciones de aceite para aameh—
tar la viscosidad no resulta tan atractivo a la vista de 14
tendencia general a consumir productos pobres en calorias,

Por lo tanto, existe la necesidad de emulsiones de

aceite en agua, especialmente aderezos y mayonesas, que usen+

gan una viscosidad relativamente alta, no sean pastosos y,
en cugnto a su valor caldrico, contrasten favorablemente
con los ﬁroductos comerciales de utilidad comparable,

Se ha encontrado que puede responderse a lg necesidad
mencionada vreparando exnulsiones de aceite en agua que con-

tienen como agente emulsionante una fosfolipoproteina modi-

ficada mediante ua trataniento con fosfolipasa A. Ta fosfo-|
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" ma de huevo o el huevo completo.

iipasa A es wna enzima que efectia la escisién del enlace
que une un radical de dcido graso con la parte glicerélica
de la molécula de fosfolipido. Son ejemplos de materiales
que contienen fosfolipoprotelna los siguientes; levadqra,
caseina, leche descremada en polvo, suero sanguineo, yema

de huevo y huevo completo. Preferiblemente se utiliza la ye-

Para aumentar considerablemente la viscosidad de las
emulsiones de aceite en agua, debe hacerse uso de una fog-
folipoprotelna modificadas que ha sido tratada con Ffogfolipan
sa A y que presenta un alto grade de conversidn,

Por "alto grado de conversidn® de la fosfolipoproteinﬁ
se entiende, en el contexto de esta invencidn, un grado de
conversidén del 55-100 %, preferiblemente del 60-80 %,

Por "grgdo de conversidn" ée entiende en esta memorig
el porcentaje de fosfatidilcolina mds fosfatidiletanolaming
hidrolizadas, calculado sobre la cantidad fotal de fosfati-
dilcolina mds fosfatidiletanolamina presente antes de la
conversién. Este porcentaje ﬁuede ser determinado utilizando
técnicas de cromatografia en capa fina., Otro método sencillo
de determinacidén del grado de conversidén es el método valo-
rimétrico modificado de Dole para la determinacidn de los
ééidos grasos liberados (véase V.P, Dole y H. Meinertz,

J, Biol, Chem, 235, 2595 (1960)k

Se consiguen altos grados de conversidén tratando, por
ejemplo, la yema de huevo o el huevo completo, utilizando
una relacidn relativamente alta de fosfolipasa A a yema de
huevo o é huevo completo o permitiendo que la reaccidn
transcurra, a una relacidn especifica de enzimé/&ema de hue

vo o huevo completo, durante un periodo & tiempo relativane
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te prolongado o aumentando la temperatura de incubacidn,

Por "relacidn relativamente alta de enzima a yema de
huevo'o huevo completo® se entiende utilizar preferiblemente
ung czatidad de 12,5 2 20 mg ce fosfolipasa A, con una acti-~
vidad especifica de 70 U, por cada 100~_g de fosfolipopro-
tefna o, si se emplea yema de huevo, de 50-100 mg de fosfo-
lipasa A por kilogramo de yema de huevo. 1 U significa que
es liberado 1 microequivalente de deido graso por minuto.,

Un periodo de incubacién normal implica que a 55°C se
deja qﬁe la reaccién transcurra durante 4 a 6 horas o a 20°C
durante por lo menos 3 dias y dreferiblemente durante 5 a
7 dias. Por “periodo de reaccidn o incubacidn relativamente
mds largo" se entiende un periodo de reaccién de 6 a 24 ho-
ras a 55%C o de 1 a 7 dias a 20°C.

Por "jemperatura de incubécidn més alta" se entiende
una'temperaturé superior a 2000 y prefgriblemente entre 50
¥y 60°¢, |

Como. regla general, la cantidad de fosfolipoproteina
modificada a utilizar estd cdmprendida entre 0,05 y 5, pre-
feriblemente entre 0,5y 5 %, calculado sobre la cantidad ds
aceite. Si se emplea huevo completo modificado, una cantvidad
adecuada es de 10 a 20 %, -calculada sobre el peso de la com-
posicidn total.

Tas emulsiones de aceite en agua de acuerdo con esta
invencidn. se preparan incorporando a la emulsién, ademds
del aceite, del agua y de la fosfolipoproteina modificada,
por lo menos un agente espesante en una prOporcign gue es ind

ferior a la proporcidn requerida para obtener una emulsidn

de la misma composicidn y viscosidad pero conteniendo fosfo-

tnm e pam gy e ey e
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" ser establecida f4cilmente y dependerd de la fluidez o mane-

lipoproteina sin modificar o insuficientemente modificada.
El egpesante puede ser cualquiera de los espesantes
conveﬁcionales ya mencionados en otra parte de esta memoria.
Preferiblemente go utiliza gel Inctont Cloar y/o carboximetil-
celulosa,

La proporcidn adecuada de espesante a util;zar puede

jabilidad con la cuchara deseada para el producto. Habitual-
mente, es adecuada una proporcidn de 0,1-10 % en peso, pre-
feriblemente 1-3 %, de espesante, caleulado sobre la compo-
sicidn total.

Hemes encontrado éqe, dada ung cantidad fija de acelie,
la proporcidn de espesante a utilizar era menor que la pro-
porcidn requerida para obtener una emulsién de 1la misma vis-
cosidad y composicidn pero conteniendo fosfolipoproteina sin
modificar o insuficientemente modificada.

El efecto de utilizar yema de huevo o huevo completo
altamente modificados también ha sido estudiado en las emul-
glones de aceite en agua con hiferentes contenidos de aceite
pero a proporeidn Eonstante de egpesante.

Asi, se prepararon emulsiones de aceite en agua conte-
niendo yeme de huevo o huevo completo altamente modificados,
con un contenido en aceite del 15~80 %, Para todas las emul-
siones -se observd un efecto de aumenfo de la viscqsidad en
comparacidn con las muestras gue contenfan fosfolipoproteina
no modificada o insuficientemente modificada, lo que sign:’u‘.‘:’L-J
ca una fosfolipoprotginé con un grado de conversidén inferior
al 55 % aproximadamente, Se observé que el efecto era mds

pronunciade a wn contenido de aceite del 15 % como minimo

»
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y preferiblemente entre 30 ¥ 80 %.

' En la prictica, se hace uso del efccto aumentador de
la viscosidad en la preparacidn de' emulsiones oleosaé gue
contienen de 30 a 70 % y preferiblemente de 40 a 60 % de
aceite, con objeto de comunicar a estas emulsiones la mismg
consistencia que las que contienen, por ejemplo, mayores prp
porciones de aceite o .espesantes. Para las emulsiones de
aceite en agua con menores proporciones de aceite, v.g. del
orden del 5 al 30 %, pérece ser que el efecto aumentador &
lg viscosidad puede ser mejorado todavia mds someétiendo las

emulsiones que contienen yema de huevo modificada a un trata

miento térmico entre 60 y 90°¢ y preferiblemente de unos
80°C durante 1 a 10 minutos.

La invencidn serd ilustrada ahora mediante los siguient-
tes ejemplos.

EJEMPIOS 1-5

Se prepar6 wia serie de cinco emulsiones de acsite
en agua de acuerdo con la invencidn, utilizando:

a) 5 % de yema de huevo modificada (grado de conversidn
70 %) preparada calentando 1 kg de yema de huevo en pre-
sencia de 100 mg de fosfolipasa A (fosfolipasa A - 1C.000
de Nordmark-Werke, Hamburgo, Alemania) durante 4 horas a

g 55?0 ¥y durante 2 dias a 2000,

b) 1,5 % de gel Instant Clear,

c) 8 % de aztear, ‘

d) 2,7 % de sal,

e) 0,02 % de EDTA (solucidn al 39 %),

f) 9,0 % de 4cido acético (solucidn al 10 %),

g) 0,03 % de especias,
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© pero que contenian yema de huevo sin modificar en lugar de

h) x % de aceite (x es 40 %, 45 %, 50 %, 55 % y 60 % res-
pectivamente), |
i) 041 % de 4cido sérbico,
i) ¥y % de agua (para ser agrezada hastz llegar =1 100 %).
La serie de emulsiones oblenidas se comparé con una

segunda serie de cinco emulsiones de la misma composicidn

yema de huevo modificada.

Ia viscosidad (valores Bostwick expresados en cm/30 s¢

gundos) de las diversas emulsiones fue medida después de vn
periodo de almacenamiento de 3 semanas.

Tos resultados se encuentran en la Tébla A,
| TABLA A
Valor Bostwick de

Contenido de Valor Bostwick de

aceite la yema de -huevo la yema de huvevo
normal modificada
40 % (Ej. 1) 13,5 145
45 % (Ej. 2) 6,25 4,5
50 % (Ej. 3) 4 1,25
55 % (Ej. 4) 1,75 7 0
60 % (Ej. 5) - 1 0

EJEIPIOS 6~8

Se prepard una primera serie de tres emulsiones de
aéeite en agua de acuerdo con la invencidn, siguiendo el pro
cedimiento de los Ejemplos 1 a 5, con las excepciones de
que el contenido en aceite se mantuvo en el 50 % y el conte-
nido de gel Instant Clear se modificé desde 1 a 2 %,

'Se compard la viscosidad de las diversas emulsiones
con la viscosidad de otras emulsiones de una segunda serie
de tres emulsiones de aceite en agua, con la misma compo=-

gicidn que la primera serie pero preparada utilizando yema
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de huevo sin modificar.
Ios resultados se encuentran en la Tabla B.
TABTA B

Valor Dostwick de  Valor Bostwick de
la yema de huevo la yema de huevo

Gel Instant Clear normal modificada
1 % (Ej, 6) 9 4,5
1,5 % (Ej. 7) 4 1,25
2 % (Ej. 8) 2,25 0

| EJENPIO O

Se prapararon dos emulsiones de aceite en agua de las

siguientes composiciones:

Enulsidn A % en peso
Aceite de soja 50,00
Huevo completo modificado con un grado

de conversidn del 85 & : - 14,00
Sorbitol 1,40
Sal : 1,36
Acido clorhfdrico 1 N 1,64
Acido acético al 10 % ‘ 4,90
Gel Instant Clear 2,00
Carboximetilcelulosa 0,20
Especias ' | . 0,03
Agua. | 24,47

Ta Enulsién B tiene la misma composicidn que la IEmul-
gidn A, a excepcidén de que se ubiliza huevo completo sin
modificar en lugar de huevo completo modificado.

La Emulsién A presenta un valor Bostwick de 0 cm/30 sg
gundos y la HEpulsidn B presenta wn valor Bostwick de
1,75 em/30 segundos.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita

A ppy——y —se ——— -
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‘proporcién que es inferior a la requerida para obtener una

deberd recaer sobre las siguientes:

RETVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la preparacibén de una emil
sibén de aceite en agua que contiene una fosfolipoproteina
tratada con fosfolipasa A, con un grado de conversidn del

55 % como minimo y por lo menos un agente espesante en una

emulsién de la misma composicidn y viscosidad pero conte-

niendo una fosfolipoproteina de menor grado de conversidn

cuyo procedimiento se caracteriza porque comprende:

a) hacer reéccionar una fosfolipoproteina con fosfolipasa
A para llegar 2 un grado de conversibn del 55 % como
minimo. B

b) incorporar la fosfolipoproteina tratada con fosfolipasa
A 8 la emulsibn de aceite en.agua y

¢) incorporar por lo menos un agente espesante, en una pro
porcién que es inferior a la requerida para obtener una
emulsién de la misma composicidn j viscosidad pero con-
teniendo fosfolipoProteiﬁa de un grado de conversidn me
nor.

2. Un procedimiento segin la reivindicacién 1,
donde se utiliza una fosfolipoproteina modificada hasta un
grado de conversién del 60 al 80 %.

T3, Un procedimiento segin la reivindicaciébn 1,
donde se utiliza huevo completo tratado, como fosfolipopro
teina. :

4., TUn procedimiento segin la reivindicacién 1,
donde se utiliza yema de huevo tratada, como fosfolipopro-
teina.

5. Un procedimiento segin la reivindicaciédn 1,
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donde se utilizan de 0,05 a 5 % en peso de fosfolipoprotei
na tratada.

6. Tn procedimiento segin la reivindicacibn 3,
donde se utiliza de 10 a 20 % =n peso de huevo completo tra
tado, calculado sobre la composicidn total.

7. Un procedimiento segin la reivindicacién 1
donde se utiliza de 15 a 80 % de aceite.

8. Un procedimiento ségﬁn la reivindicacién 7,
donde se utiliza de 40 a 60 % de aceite.

9. TUn procedimiento segin la reivindicacién 1,
donde se utiliza un agente espesante soluble en agua calien
te y/o fria.

10. Uﬁ‘procedimiento segin la reivindicacidn 9,
donde se utiliza de 0,1 a 10 % en peso de agente espesante.

11. Un procedimiento segﬁn la reivindicacidn 9,
donde el agente espesante es gel Instant Clemr.

12. Un procedimiento segin la reivindicacién 11,
donde se utiliza de 1 a 3 % en peso de gel Instant Clear.

13. Un procedimiento segin la reivindicacién 9,
donde se utiliza carboximetilcelulosa, como espesante.

14, Un procedimiento segin la reivindicacion 1,
donde la emulsidén obtenida se calienta a una temperatura
comprendida eatre 60 y 90eC. .

15. Un procedimiento segin la reivindicacibén 14,
donde la emulsién se calienta durante 1 a 10 minufos.

16. Se reivindica por (ltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la patente de invencidn que sebsolicita:
UN-PROCEDIMIENTO PARA IA PREPARACION DE UNA EMULSION DE
ACEITE EN AGUA.

v ee v ey mER el A o Al n e 4eO by, < An At b s
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de once péginas me

canografiadas y dibujos adjuntos.

Madrid, 28 Abril 1977
BERNARDO UNGRIA

D.D.




	Bibliographic data
	Description
	Claims



