Cp/ (Gr. 4. Clase 32)

P A T E N T E

a fuvor de
s Ernes to Radisson Cothenet
por:
“ E1 producto industrial margarina preparada a base de

acelte de mowra "

Memoris Descriptilive

El objeto de esta patente es una margarina que se distin-
gue de las ya conocidas porque esté preparsda empleando como primera
materia uceite de mowra,

Jabido es que la margarina se obtiene por lsa emulsiodn
de uno o varios aceites o grasas snimales o vegetales con clerta can-
tidad de agua o de leche. Generalmente se usan para la lebricacidn
de la margarina los aceites de cacahuete, de oliva, de sesamo, algo—
dén, coco o palma, pero hasta ahora nunca se na fabricado margarina
8 base del aceite de mowra,

E1l objeto de esta patente, es pues, margarina de aceite
de mowra, es decir, margarina preparads empleando como primera mate-

ria el aceile de mowra, extraido de las serzillas del Bassia Longifo-
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lia o0 del Bassia Latifolia que crecen principalmente en la Indiag Iln-
Zlesa y en las 1lndias Holandessas.

El acelite de mowra previamente refinado y neutralizado,
adicionado o no de otros aceites o grasas, permite obtener una mar—
garina cue reune condiciones excelentes,

Pura fabricar la margarina objeto de esta patente se em—
piezu DPOr obtener el yceite de mowra extrayendolo de las citadas se—
millas del Bassia Logifolia o del Bassis Latifolia por medio de Pren-
sas hidragulicas 0 mecanicas, o bien por medio de disolventes como el
sulfuro le carbono, la bencina el tricloretileno, etc,

Una vez obtenido el aceite bruto por cualouiera de estos
procedimientos, se procede a su refinacidn empezando por neutralizar-
lo para lo cual se aflade un alcalf{, por ejemplo una lejia de sosa
caustica, con objeto de saponificar los acidos grasos libres y se
separa el aceite neutro de estos icidos grasos saponificados, por
los medios usuales en la neutralizacidn de aceites.

El aceite neutro se limpia y decolora por medio de tie-
rras de-colorantes u otros productos andlo-0s, los cuales se mezclan
intimamente en la musa del acelte y luego se separan de este por me-—
dio de filtros prensas arrastrando las materiss colorantes del acei-
te.

Luego se somete el uceite a la operscidn de desodoriza—
cidn, sometiendo el aceite a la accidn del vapor recalentado a bem-—
peraturs conveniente.

Bl aceite de mowra refinsdo de esta manera y desprovisto
de touo agusto desazradable y al misico tiempo perfectamente neutrali-
zado queds ya en situucidn de utilizarse cumo primera materia en la
elaboracién de la margarina. ksta elaboracidn se efectus por 10s mé—
t0dos usuales en la industria de la margarina y si se desean se pue-
den afladir al aceite de mowra otros aceites o grasas vegetales 0 ani-
meales,

N O & 4
€ reivindicu como objeto de esta patente:



1) El producto industrial margarina de aceite de mowra, Ob-
tenida empleando como base Para la fabricacidén de la margarina el a-
ceite refinuado comestible de mowrs extraido de las serniillas del Bas-
sia Logifolia 0 del Bassia Latifolia.,

2) largarina segin la reivindicacidn wnterior obtenids ex—
trayendo el gceite de mowra de lus semillas por medio de prensas
nidreulicas o mecanicas o de disolventes, neutralizando este acei-
te con un alcali, decolorandolo por medio de tierras decolorantes,
sometiendolo a la accidn del vapor para desodorizarlo v despues de
estas operaciones previas empleuandolo en la preparacidn de 1la marga—
rina,

3) Marzarina segin las reivindicaciones anteriores, en ls
cual se na adicionado el aceite de mowra otros aceites o grasas ve-
getales 0 unimeles,

4) El producto industrial, margarina preparada a base de

acelite de mowra,

Barcelona 24 de marzo de 1925,
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