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MARGARINA CULINARIA CON PROPIEDADES DE MINIMO QUEMADO Y
BAJO SALPIQUE

SECTOR TECNOLOGICO DE LA INVENCION

El campo de la presente invencién se relaciona con una margarina culinaria con propiedades
de minimo quemado y bajo salpique. Este tipo de margarina se utiliza para freir, hornear,

guisar, adobar y preparar alimentos en general.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La margarina (u oleomargarina) es un alimento en forma plastica o emulsién liquida que
contiene no menos de 80% de grasa, determinada por el método que se define en “Métodos
oficiales de analisis de la Asociacién de Quimicos Analiticos Oficiales” 13a Edicién (1980)

seccion 16.206 “Método indirecto” bajo el titulo “Grasas [47] — Accién oficial final”.

La margarina estd constituida por dos fases. Una fase grasa que puede ser constituida por

aceites o grasas de origen vegetal o animal, o por algin aceite de origen marino, los cuales

son GRAS (por su nombre en inglés Generally Recognized As Safe); esta fase puede
contener pequefias cantidades de otros lipidos tales como fosfatidos o compuestos

insaponificables y acidos grasos libres.

La segunda fase es una fase acuosa que puede ser constituida por uno o mas de los siguientes
ingredientes: i) agua y/o leche y/o productos lacteos y ii) proteina comestible incluyendo
proteina del suero en forma liquida, condensada o seca, proteina modificada por la reduccién
de lactosa y/o minerales, albimina, caseina, caseinato, proteinas vegetales o proteina de soya

concentrada.

Adicionalmente, la margarina debe contener Vitamina A y podria tener ademas los siguientes
ingredientes: i) Vitamina D, ii) sal, iii) edulcorantes, iv) emulsificantes, v) espesantes, vi)
estabilizadores, vii) conservantes, viii) colorantes, ix) aromas, x) acentuadores de sabor, xi)

acidulantes, xii) antioxidantes y xiii) sinérgicos de antioxidantes.

Las margarinas culinarias se utilizan para freir, hornear, guisar, adobar y preparar alimentos
en general. Cuando la margarina se utiliza para freir, le imparte al alimento un sabor y

dorado especiales, sin que éste absorba mucha grasa.

No obstante lo anterior, las margarinas culinarias presentan desventajas cuando son utilizadas
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para freir, especialmente un quemado excesivo y una formacion de sélidos muy répida, asi

como un salpique elevado que no es deseado.
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La causa dél quemado y fotmacion. de #¢siduos  solidos en las margarinag culinaria$ |

IR | g e SR T 2 i . |
5  convencionales se debe a una combination de:g‘bs fendémenos de caramelizacion de los
. i I RN i B % r i a4 r ]
aziicares reductores presentes en la leche’ o prodifttos lacteos y de reaccién de los azitares

reductores con los aniinoacidos de las protéfiias’

“fa leche? Los aziicares reductores a los |
que hacemos referencia son lactosa, maltosa, glucosa, manosa, fructosa, xilosa y galactosa, y
|

cualquier otro azicar que se sea oxidable con una solucién Fehling. Las proteinas presentes

10 enlaleche o productos lacteos son las caseinas y las proteinas del suero.

smperaturas (por encima: de 80°C)y

Los azicares] reductores al ser sometidos z;slf5s 4

15  presentes en la leche o productos lacteos reaccionan con los azicares reductores produciendo
\
de esta manera la degradacion de estas proteinas y el efecto de quemado en la margarina. El |

fenémeno en conjunto genera unos residuos sélidos carbonizados.

de.freido se presenta porque a alta temperatura

@@ggﬁ%@mengudicgsalpiqge durante la_; oper-ac%

20  sesproduce una evaporacién instantinea dé‘l -‘g‘gﬁﬁ;ﬁ"\tﬂe ontiene el alimento y del agua de la
margarina§ El agua evaporada arrastra aceite y particulas del alimento. El salpique conlleva

tres efectos indeseados: posibles quemaduras en la persona que manipula la margarina,

pérdida del producto durante el proceso y ensuciamiento de las 4reas en donde se lleva a cabo
el freido.
25
En busca de posibles soluciones a los problemas anteriormente descritos de quemado y
salpique se han realizado investigaciones tendientes a contrarrestar estos efectos en las
margarinas. La patente [US 4,03 8,436#escribe un producto del tipo margarina que resiste €l
quemado cuando es calentada. El producto contiene entre 0.20 a 0.63% en peso de proteina
30  proveniente de los sélidos de leche o del suero de la leche y menos de 2000 ppm de azlicares
reductores. Entdicha investigacién no se analizo e1¥Hivel de-salpique de la margarina objeto -

de1a mismat

i

En cuanto a la caracteristica de salpique, la:?paggphtgg;@]’;ﬁ 969,6»1]# muestra un proceso para la
35  preparacion de un compuesto proteinico para ser utilizado en la preparacién de margarinas
como agente anti-salpique. La patente GB1,113,241 describe un procedimiento para la
obtencion de un agente anti-salpique del tipo fosfatido mediante un proceso de extraccion por

alcohol; el fosfatido asi obtenido se adiciona a la margarinas y le disminuye la tendencia al

salpicado. Contrario a lo que se reclama en la presente invencién, dicho documento hace
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referencia a un procedimiento para la obtencion de un agente anti-salpique y no menciona ni
sugiere soluciones para disminuir el quemado de la margarina. La patente estadounidense US
3,248,230 protege composiciones de margarina que presentan bajo nivel de salpique y que se
caracterizan por contener hasta 0.3% de 4cido maléico de un éster monoalifatico; el objeto
principal de esta invenciéon es desarrollar un producto con bajo salpique sin que la
caracteristica de quemado sea un factor deseado en la invencion. La patente US 4,325,980 se
refiere a un procedimiento en el cual se adiciona separadamente un fosfatido y 6xido metalico
hidrofilico finamente dividido en la fase oleosa de una margarina; esta invencion demuestra
que la adicion de los dos agentes de manera separada proporciona un buen desempefio en

cuanto al grado de salpique, frente a la adicién simultanea de los dos agentes.

Hasta ahora, no se han desarrollado margarinas que tengan el beneficio de minimo quemado

y bajo salpique.

La presente invencion se relaciona con la obtencion de una margarina culinaria con

propiedades de minimo quemado y bajo salpique.

La caracteristica novedosa de minimo quemado hace que la margarina tenga un mayor
rendimiento. Asi mismo, la caracteristica novedosa de bajo nivel de salpique elimina la
posibilidad de quemaduras del usuario, la pérdida del producto durante el proceso y el
ensuciamiento de las areas en donde se lleva a cabo el freido.

RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencion se relaciona con una margarina culinaria caracterizada por tener una
formulacién especial que le brinda propiedades de minimo quemado y bajo salpique, con lo
cual se obtiene un producto rendidor y seguro.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invenciéon se relaciona con una margarina con propiedades mejoradas de

quemado y salpique.

La invencion tiene como objetivo ofrecer una margarina con un nivel minimo de quemado y

que conserva su color amarillo oro caracteristico después de la operacion de freido.

Otra caracteristica de la invencidn, es que la margarina no presenta formacidn de particulas
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solidas quemadas después de ser utilizada en un proceso de freido de alimentos.

La margarina novedosa de la invencion se caracteriza ademas porque tiene un nivel de
salpique bajo, lo que elimina la posibilidad de quemaduras en el usuario del producto, evita

ensuciamientos en el area de trabajo y finalmente, reduce pérdidas del producto.

Las caracteristicas novedosas de la presente margarina se logran por medio de una
formulacion especial que evita los fendmenos de caramelizacion de los azicares reductores
presentes en la leche o productos lacteos y de reaccion de los azicares reductores con los
aminoacidos de las proteinas de la leche y que a su vez disminuye significativamente la

evaporacion instantinea del agua presente la cual arrastra aceite y particulas del alimento.

La margarina innovadora presenta una formulacién que comprende: agua, leche y/o
productos lacteos, aceites o grasas de origen vegetal, vitaminas A y D, sal, edulcorantes,
emulsificantes, conservantes, colorantes, aromas, acidulantes, antioxidantes y sinérgicos de

antioxidantes.

En la formulaciéon de la presente margarina se prefiere que la presencia de leche y/o
productos lacteos sea minima para de esta manera evitar el efecto de quemado del producto
cuando se somete a altas temperaturas. La nueva margarina contiene de 0% a 1% en peso de

leche y/o productos lacteos, y preferiblemente de 0% a 0,4% en peso.

Los productos lacteos preferidos se pueden escoger dentro del siguiente grupo: crema de

leche, leche descremada, leche de mantequilla, o alguna combinacién de los anteriores.

En general, los emulsificantes se utilizan para estabilizar las emulsiones agua/aceite, para
mejorar las propiedades organolépticas del producto (liberacién de sabor, brillo, textura, etc.)
y para optimizar el desempefio del producto. En particular, los emulsificantes ofrecen el
beneficio de reducir la tension superficial entre las fases acuosa y oleosa, y de mejorar la

ligacién de agua.
En la presente innovacién se encontré que por medio de un balance apropiado de
emulsificantes se puede lograr que la liberacion del agua se lleve a cabo en forma suave

durante 1a operacién de freido con lo cual se disminuye de manera considerable el salpique.

Los emulsificantes disponibles en el mercado para margarinas culinarias son: lecitina, ésterés

de poliglicerol, ésteres de polioxietilén sorbitan, monoglicéridos y diglicéridos de acidos.

grasos, ésteres de acido lactico (de mono/diglicéridos), ésteres de acido citrico (de

mono/diglicéridos), mezclas de mono y diglicéridos, entre otros.
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Después de ensayar varios tipos de emulsificantes se determindé que el mejor sistema
emulsificante para ser utilizado debe estar constituido por una mezcla de lecitina, ésteres de
acido citrico de mono- y diglicéridos de aceites y grasas vegetales y ésteres de

monoglicéridos destilados de aceites y grasas vegetales.

La margarina de la presente invencién contiene de 0,3% a 2,5% en peso de emulsificantes

pero preferiblemente entre 0,5% a 1,5% en peso.

En una modalidad preferida de la invencién,¥a margarina contiene como emulsificantes de
0,1% a 0,8% en peso de lecitina, 0,1% a 0,8 en peso de ésteres de acido citrico de mono- y
diglicéridos de aceites y grasas vegetales y de 0,1% a 0,8% en peso de ésteres de

monoglicéridos destilados de aceites y grasas vegetales.

El efecto conjunto de minima presencia de azicares reductores y proteinas provenientes de la
leche, hace que el quemado del producto se retarde comparativamente con las margarinas
convencionales. Esto sumado a la presencia del sistema emulsificante en la formulacién
como se describe en la invencion actual, reduce el nivel de salpique cuando se somete la

margarina a altas temperaturas.

La margarina de la presente invencién cumple con los atributos de minimo quemado,
conservando su color caracteristico amarillo oro a través de su uso, y de bajo salpique en
comparacion con los demas productos de la misma categoria existentes en el mercado. Estas
caracteristicas fueron evidenciadas en las pruebas comparativas llevadas a cabo durante al

etapa de desarrollo de producto y que se muestran a continuacién.
Ensayo de salpique

Con el objeto de comparar ¢l nivel de salpique de la margarina de la presente invencién con

otras margarinas convencionales se disefio el siguiente procedimiento:

Se toma una muestra de 10 g de margarina culinaria y se pone sobre una cacerola. El
conjunto cacerola-margarina se coloca sobre una hornilla eléctrica precalentada por 10

minutos a 360°C.

Se coloca un papel filtro, previamente secado, pesado y tensionado en un aro plastico, sobre

la cacerola a una distancia de aproximadamente 2 cm de la base de la cacerola.
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Cuando la margarina ha dejado de salpicar se retira el soporte, se desensambla el papel filtro
del aro plastico y se evalda el nivel de salpique por la cantidad de aceite atrapado en el papel.
La margarina remanente del procedimiento se traspasa a un frasco de vidrio y se cierra. Este

remanente es utilizado para evaluar el quemado.

El nivel de salpique se mide por el tamafio y la cantidad de gotas de aceite sobre el papel

filtro. Para la comparacion se utilizara la siguiente escala de calificacion:

Minimo: El papel presenta gotas de aceite muy pequeiias y dispersas.
Bajo: El papel presenta gotas de aceite pequefias y dispersas.
Medio: El papel presenta manchas grandes de aceite que tienden a unirse.

Alto: El papel presenta manchas grandes de aceite que se unen.
El ensayo anterior se llevo a cabo en ocho margarinas y en la margarina de la invencion
(muestra 9), en cada caso se hicieron 7 repeticiones. La Tabla 1 resume los resultados

promedio del ensayo.

Tabla 1. Ensayo de salpique

Muestra | Cantidad inicial | Tiempo promedio | Intensidad de

de margarinaen g de salpique en s salpique

1 10.3 34.6 Alto

2 10.2 38.7 Bajo

3 10.1 34.4 Medio

4 10.1 24.7 Alto

5 10.1 25.9 Alto

6 10.2 34.1 Alto

7 10.1 344 Alto

8 10.2 24 Medio

9 10.2 22.6 Minimo

Los resultados demuestran que la margarina de la invencion correspondiente a la muestra 9,

es la que presenta menor nivel de salpique en comparacién con otras margarinas.

Ensayos de quemado

El nivel de quemado se determina cualitativamente por el color del remanente y cantidad de

residuo carbonizado en la muestra almacenada después del ensayo de salpique anterior.
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La lista de colores de calificacion es la siguiente:

Amarillo oro: Color casi igual al original.

Amarillo
Café

Café oscuro

Para la cantidad de sedimento se utilizara la siguiente calificacion.

Alta
Media
Baja

La Tabla 2 resume los resultados promedio del ensayo de quemado.

Tabla 2. Ensayo de quemado y de sedimentos

Anntg

Muestra Cantidad Tiempo Intensidad de | Cantidad de
inicial de promedio de quemado sedimento
margarinaen g | salpiqueens
1 10.3 34.6 Café Media
2 10.2 38.7 Amarillo Media
3 10.1 344 Amarillo Media
4 10.1 247 Café oscuro Alta
5 10.1 259 Café oscuro Alta
6 10.2 34.1 Café oscuro Alta
7 10.1 344 Café Media
8 10.2 24 Café Media
9 10.2 22.6 Amarillo oro Baja

Los resultados demuestran que la margarina de la invencién correspondiente a la muestra 9,
es la que presenta mejor color, es decir presenta menor quemado y la cantidad de sedimentos

es minima.

Se debe entender que el objeto de la presente invencion también comprende modificaciones
y/o mejoras obvias para aquellos expertos en la técnica. En particular, se debe hacer claridad
en el hecho que la margarina de la invencion puede presentarse con diferentes aditivos como

sabores y colores sin que se esté fuera del alcance de la invencién.
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REIVINDICACIONES

1. Una margarina con minimo quemado y bajo nivel de salpique caracterizada porque
contiene de 0% a 1% en peso de leche y/o productos lacteos y de 0,3% a 2,5% en peso de

emulsificantes.

2. La margarina de la reivindicaciéon 1 en donde el porcentaje de leche y/o productos

lacteos es preferiblemente de 0% a 0,4% en peso.

3. La margarina de la reivindicacién 1 en donde el porcentaje de emulsificantes es

preferiblemente de 0,5% a 1,5% en peso.

4. La margarina de la reivindicacién 1 en donde los emulsificantes estan constituidos por
una mezcla de lecitina, ésteres de acido citrico de mono- y diglicéridos de aceites y grasas

vegetales y ésteres de monoglicéridos destilados de aceites y grasas vegetales.

5. La margarina de las reivindicaciones 1 y 4 en donde la lecitina se encuentra en una

cantidad de 0,1% a 0,5% en peso.
6. La margarina de las reivindicaciones 1 y 4 en donde los ésteres de acido citrico de
mono- y diglicéridos de aceites y grasas vegetales se encuentra en una cantidad de 0,1% a

0,5% en peso.

7. La margarina de las reivindicaciones 1 y 4 en donde los ésteres de monoglicéridos

destilados de aceites y grasas vegetales se encuentra en una cantidad de 0,1% a 0,5% en peso.

BOGATM/BOGDMS-#76066-V1.DOC
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1) N° de solicitud: (22) Fecha de solicitud:

{51) Clasificacion Internacional

(71)Solicitante(s)
ACEITES Y GRASAS VEGETALES S.A. -ACEGRASAS S.A.-

(72) Inventor(es) COLMENARES ARAQUE, Jose Danie}

(74) Apoderado: ALVARO CORREA ORDONEZ

{30) Prioridad (31) No. Prioridad 32) Fecha (33) Pais
(85) Fecha limite inicio fase nacional: (87) Publicacién internacional:
(86) Datos relativos a la presentacion de la solic. PCT Fecha:

Fecha de presentacion de la solicitud: No. Publicacion :

No. de solicitud

(54) Titulo: MARGARINA CULINARIA CON PROPIEDADES DE MINIMO QUEMADO Y BAJO SALPIQUE

(57) Resumen: La presente invencion se relaciona con una margarina culinaria caracterizada por tener una formulacion especial que le brinda
piedades de minimo quemado y bajo salpique, con lo cual se obtiene un producto rendidor y seguro.
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PATENTE DE INVENCION [[/ MODELO DE UTILIDAD [ ]
€ Indicacion de que se solicita la concesion de una patente L
€ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud M/
¢ Descripcion de la invencion 4
4 Dibujos de ser estos pertinentes
4 Comprobante de pago de las tasas establecidas
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DISENO INDUSTRIAL [ ]
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