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Ref.: Case A182 London

Esta invencidn se refiere a composiciones de recubri-

miento comestibles, a su uso y preparacidn. En especial, la

. invencidn se refiere a composiciones a base de aceite de

jojoba hidrogenado para este fin,

Diversos productos alimenticios se recubren con deter-
minados agantes con fines preservativos ¢ por razones de
aspecto. Por ejemplo, las sultanas se recubren aceiténdolas

para preservarlas de una temporada a otra y aumentar asi su

. duraci6én en almacenamiento. El1 efecto del aceitado, para el

que se han utilizado aceites minerales y vegetales glicéri-
dos, parece ser evitar el secado por p&rdida de humédéé Y
de esta forma, la cristalizacibn de azﬁéares que de ét}a
forma aparecerfan sobre la superficie e inhibir el ciclo'de
desarrollo de los insectos o de la vida microbioldgica que
puede encontrarse presente. Tambié&n se obtienen cierﬁas ven—~
tajas en el embalaje debido a que el recubrimiento.evita la
tendencia de la fruta a agregarse en grandes racimoq{}
También se aplica un recubrimiento para comunicat muchof
brillo a los.bombones; en este caso, el material da’recuj

brimiento consiste habitualmente en una pequeia cantidad de

cera de abejas aplicada haciendo voltear los bombones indi-

viduales en una pequefla cantidad de la cera.

. .El aceite de jojoba es un aceite matural extrafdo de

las semillas de un arbusto, Simmonsia califprnica, encoptra—
do en Arizona y California en los Estados Unidos y en Sonora
en Méjico. El aceite no es un aceite glicérido sino que es-
t4 constitufdo esencialmente por ésteres de dcidos monocar-
boxflicos de cadena lineal YR AT y alcoholes monohfdri-
cos y, por esta razén! se clasifica como una cera.

"Un aspecto particular de la invencién se bhasa en el des|
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cubrimiento de que ciertos pfoduétos.hidfdgena&é;faéi édéité
de jojoba bugden sey aplicados como cecubrimientos muy Qsta—
bles que aumentan la duracién en almacenamiento o mejoran el
aspecto de los prodhctos alimenticios. Esta invencién, poxr
lo tanto, proporciona un método.de recubrimiento de alimentos
que consiste en apliéar a los mismos uné composicién que com
prende aceité de jojoba que se hidrogena bien por completo
hasta un punto de fusi6n de 70°C como mfnimo o bien parcial-
mente hasta formar un liguido que permanece transparente du-
rante 24 horas como minimo a 25°C o menos.

Las composiciones de recubrimiento utilizadas en esta
invencién para aceitar la fruta v servir como yehiculo de
égentes aromatizantes son normalménte lfquidas, es decir,
pueden ser pulverizadas a temperaturas inferiores a 25°C.
Pueden estaxr constitufdas solamente por el aceife de jojoba
parcialmente hidrogenado o por ?roductos oleosos parcial o ‘
totalmente hidrogenados, diluidos con un disolvente Qﬁlétil
farmacolSgicamente aceptable, como la acetona, que se evapo-
ra répidamente de la superficie del material recubierto de-
jando un recubrimiento céreo del aceite de jojoba hidroge-
nado. Es preferible que el aceite de jojoba barcialmente hi-
drogenado permanezca transparente durante 24 horas como mi-
nimb, a 20°C e incluso menos y que, por lo tanto, pueda serq
utilizado por si solo sin ningfin disolvente.

Preferiblemente, el iIndice de yodo del aceite de jojoba
parcialmente hidrogenado de acuerdo con esta invencién es
de 20 como miﬁimo, especialmente 40 como mfnimo y todavia
mejor 60 como minimo. Pueden conseguirse mejoras sustancia-
les en la estabiiidad del aceite de jojoba para una reduccior

del fndice de yodo de solamente 2 unidades por debajo del del
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“to de fusi6n. Las composiciones parcialmente hidrogenadas pug

aceite natural, que estd comérendido normalmente entre 80

y 85. La fluidez natural del aceite puede ser preservada
para formar un producto como gl aceite original, que perma-
nece transparente durante 24 horas comé minimo, a temperatu-
ras de 25°C ¢ menos, incluso de 20°C o menos; en productos
del aceite con bajo contenido en forma trans, inferior a 20,
sometiendo el aceite a condiciones deAhidrogenacién tales
que se reduzca al minimo la formacidn del isdmero trans, Es-—
to puede conseguirse de acuerdo con otra caracteristica de
esta invencidn mediante el uso de un catalizador metdlico
activo limpio, no sulfurado, y mediante la eleccién»dé hna
temﬁeratura de hidrogenacifn baja; por debajo de 125°C. En
estas condiciones, son suficientes unas reducciones dél indi-
ce de yvodc de unas 2 unidades para aumentar la estabilidad é

la oxidacidn del aceite sin aumentar perjudicialmente- el pun-

den ser tambi&n opcionalmente separadas en fraccione's"- de di-
ferentes puntos de fusidn paré separar los com?oneﬁﬁééide
punto de fusidn mds alto, con objeto de modificar tgd%via még
las propiedades del producto; El porcentaje de forma trans
se mide por el método descrito en J;A.O.C:S. 1959, gg; 627~3)
cdlculado como &cido elafdico. Las dilataciones medidas de
acuéfdo con el métod5 descrito en la patente briténica nfm.
859.769, con la excepciéﬁ de que las muestras se estabilizén
dejédndolas en el dilatdmetro durante 16 horas a 0°C, consti-
tuyen una medida conveniente de la clariéad del aceite y de
sus productos hidrogenados a teﬁperaturas de hasta 25°C. Pre-
feriblemente, el aceite parcialmenfe.hidrpgenado presenta
unos valores a 10°C de 750 a'QQO y como méximo“de 325 a 20°c.

El aceite de jojoba hidrogenado ?xécticamente por com-
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. como” sustituto de la cera de abejas o de la cera de carnauba

gistrar la absorcibn de cxfgeno del espacio aéreo situado sof

pleto es un sélido con un punto de fusi6n superior a 70°C y

puede ser utilizado en el procedimiento de esta invencién

en las técnicas de trétamientb en batea'para comunicar un
alto brillo a los bombones o a otros productos de confiterfa,
mediante volteo con una pequeia cantidad de la cera disuel-
ta en un alcohol volé&til.

El aceite‘dé jojoba parcialmente hidrogenado, utiliza-
da eﬁ la invencifn, presenta preferiblemente una estabilidad
a la oxidacién tal que produzca una cafda de presién inferiox
a 25 mm Hg en 20 horas a 100;C, medida mediante un ensayo
de ﬁeriodo de induccilfn acelerado, prédcticamente a ia pre-
sidn atmosférica, y especialmente una cafda de presifn de
1-20 mm Hg en las mismas condiciones. En este ensayo, se sa-
cudén mecdnicamente 300 ml del aceite en un matraz de fondo
redondo de 500 ml de capacidad, provisto de una camisa de
vapdr de -agua ﬁara mantener el matraz é 100°C durante el

ensayo Y conectado a un registro grdfico manométrico para re-

bre el aceite.

: Preferiplemente, la composicifn que contiene el aceite
dé jojoba hidrogenado también contiene un antioxidante, en
espéciallel tocoferol. Eéte puede encontrarse en forﬁa de '
légifiné vegetal. Esta contiene tocoferol natural y, por 1o
tanto, es un aditivo antioxidante eficaz siempre que no ha-
ya sido previamente blanqueada con pefdkido de hidrégeno u
otro material oxidante que neutralice el efecto antioxidante
Se prefiere la lecitina de soja, én una proporcibn del 1%

o menos, preferiblemente 0,5 % o menos y en especial alrede-

dor de 0,1 %.
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‘ YEJEMPLO 1

. Un aceite de jojoba refinado, gon un iﬁdicg de yodo
de 4;5, se hidrogen$ progresivamente a 95-115°C y 36 psig
(2,5 kg/cm2 manométricos), en presencia de un 1 % de un ca-
tal%zador gque comprende niqguel recién reducido sobre
Kieéelguhr conteniendo 20 % de niquel, en un autoclave Parr
equipado con un agitador que gira a 500 rpm. La velocidad
de hidrogenacidn en estas condiciones seleccionadas era muy
lJenta y solo tuvo lugar un pequefio grado de isomerizacién
trans. Se tomaron muestras a intervalos y se evalud el indi-
ce de yodo y el contenido en s6lidos por dilatometriaffLas
lecturas se tomaron a 5°C, 10°C, 15°Cy 20°C, despuééiﬁe
equilibrar durante 30 minutos después de cada medidaf

TABLA I .

1 (material

Muestra de partida) 2 i 3 4

Indice de yodo 84,5 80,4 82,0 77,5 |

D, 1970 12015 2000 2175 .

Dy 1585 1630 1685 1810

N 750 775 815 900
"D 55 " 50 180 45

Dy g5 BT 100 325

Todas las muestras hidrogenadas, junto con una muestra
del aceite de jojoba sin hidrogenar (muestra 1) se mantuvie-

ron durante la noche a 20°C. El aceite puro junto con la

- muestra 2 permanecieron libres de s6lidos a 18°C durante 24

horas, mientras que las muestras 3 y 4 se enturbiaron progre
sivamente. A 25°C, todas las muestras permanecieron trans-
parentes. g

El aceite y las muestras hidrogenadas se neutralizaron
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blanquearon con tierra blangqueadora y desodorizaron por tra-

tamiento con vapor de agua durante 5 horas a 180°C a presién

- reducida. Se agregb 0,1 % de lecitina de soja americana

sin blanquear y se examind la estabilidad de las composicio-

nes por el ensayo descrito de periodo de induccién acelera-

-do, gue es una modificacién del ensayo de Sylvester. Las

muestras hidrpgenddas presentaban una mejora sustancial en
la estabilidadla ia oxidacién sobre el aceite puro y sobre
otros diversosg productos oleosds vegetales.lfquidos.
EJEMPLO 2

Otra muestra de aceite de jojoba, hidrogenadaAen con-
diclones simlilares a las descritas en el Ejemﬁlo 1,.di6 un
pfoducto con uvn Indice de yodo de 83,4 y, después del trata-
miento descrito en el Ejemplo 1, se sometid a un ensayo si-
milar, agregindose 0,09 % de la lecitina. De nuevo e:r aceite
resulténte era de color muy claro, inodoro y con un sapor
agradable casi blando. El andlisis de sus caracterisﬁ{cas

didé los siguientes resultados:

.

" TABLA IT

Aceite de jojoba

" hidrogenado
Indice de yodo ' _ 83,4
Ensayo de periodo de induccibn acelerado
(caida de presién, mm de Hg, en 20 horas’
a 100°C ¢) 2
Indice de per6xido Swift* al cabo de 24 horas 3,9
Indice de peréxido Swift al cabo de 48 horas 2,7
Indice de perbxido Swift al cabo de 96 horas 6,7
Dy . 2040
D5 , 1640
Py S 765

D15 ' ‘ | 490
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hidrogenado
D20 ‘ : . 55
Color Lovibond R/Y - 0,6/4,7 (5 1/4",
13,3 cm)

# Aceite de jojoba sin hidrogenar, tratado de forma similar

de los Ejemplos 1 y 2 pudieron sexr pulverizados sobxe“spl-

comparacidén con el de la fruta no pulverizada con el aceite,
mientras que su duracidn en almacenamiento fué cénsiderable-
mente aumentada. Las sultanas pulverizadas con el aqe%fe no
se apifian entre si ni producenrincrustaciones de azficar. por

p€rdida de humedad.

deberi recaer sobre las siguientes:

TABLA II (continuacidn) -

Lceite de jojoba

33 mm Hg en 15 horas.
* 0il & Soap J. 1933, 10, 105.
Estos resultados ponen de maﬁifiésto una mejora sus=
tancial sobre un aceite de recubrimiento exclusivo de una

firma, de origen vegetal. Todos los productos hidrogéna@os

tanas secas, cuyo aroma y sabor permanecif inalteradc ‘en

4

En resumen, la Patente de Invencidén que se solicita

REIVINDICACT CNES

1, Un método para la preparacidén de una composicidn
de aceite de Jjojba, util para el reéﬁbrimiento de productos
alimenticios constituida por aceite de jojoba parcialmente
hidrogenado que permance btransparente durante 24 horas comd
ninimo a 259C o menos; cuyo procedimientoc comprende someﬁer
‘a reaccidn de hidrogeﬁacién el aceite de jolba a una tempe-
iatura inferior a 1252C, en presencia de un catalizador de
hidrogenacién metdlico aciivo, limpio, no sulfuradb,

‘2. Un método segiin la Reivinaciénm 1, donde la hidroge-|.

\
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" METODO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION DE ACEITE

nacién se interrumpe rusndo se cbnsiguedﬁna rééﬁgéign'déiv'
indice de yodo de 2 unidades aproxinadiamente.

3, Un método gegin la reivindicecidén 1, donde la com-
posicidén tiene una estabilidad a la oxidacién que produce
una caida de presidn inferior 3'25 am Hegae

4, Un nétodo seéﬁn la reivindicacién?dnde la composi.~
clén tienc una estabilided a la oxidacibn que produce una
calda de presibén de 1-20 mm, Hg.

5. Un método segin lgs reivindicaciones 3 y 4 donde el
contenido en forma trans del aceite cn la composid.én es in-
ferior a 20.

' 6. Un método segln cualquiera de las precedetaes rei-
vindicaciones 3 a 5, donde ¢l indice de yodo del aceitbe
hidrogenado es de 60 como minimo y hasta aproximadermente 2
unidades por debajo del ‘indice de yodo del aceite antes
de la hidrogenacidn.

7. Un método segin la Reivindicacién 6, donde 3l indi;
ce de yodo del aceite hidrogenado es aproximadameirte 2 uni
dades inferior al del aceite sin hidrogenar.

8. Un método segin cualquiers de las precedentes rei-
vindicaciones 3 a 7 donde los valores de la dilatacién del
aceite parchalmente hidrogenado estén comprendidos extre
750 ¥ 900 a 109C y a 202C es como méximo 325,

9. Se reivindica por @ltimo como objeto sobre el que

ha de recaer la patente de invencién que se solicita: UN

DE -JOJOBA.
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en
la presente menoria descriptiva que consta de diez pdginas
medsnografiadas .

Medrid, 12 Marzo 1979
BERNARDO UNGRIA -

PP
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