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PATENTE DE IRVENCION
por 20 afios

pare "Un procedimiento para la fabricacidn de mantecas de-

ri"adaﬂ d.l ae.it. d. oli""uacy-‘-----oa-»c.-a—-o--—o-b‘-‘-na-n

a favor de D. Juan VILALTA LIORET, de nacionalidad espai®la,
domiociliado en BARCELONA, oalle de Sante Catalina, ne 48,

D s, Pt A N S e B

MEMORIA DESCRIPTIVA

El organismo humano necesita imperiosamente ingerir ma-
terias grasas para su deblda alimentaocidén, para lo cual en
los pafises meridionales me utilisan cliertos aceites 1lfgqui-~
dos, y en los 4ol norte determinadas grasas adlidas. En
nuestro pafis y en 1os préximos al misno, se enplesn ademés
pare el fin indiocado mantecas de cerdo y de vaca, de uso muy,
corrignte en las operaciones culinarias. d

8in embergo, estas mantecas se hallan en el mercadc a
precios relativamente elevados, por 10 cual es un problema
de mucho interés sooial hallar un substitutivo de dichas man-

s
tecas que retina debidas condioiones de salubridad y de nutri-
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cidén, a la per que resulte de un precio econdmico relativa-
mente al que algcanzan las referidas mantecas, con el fin

de favorecer su fdcil adquisicién a las clases menesterosas,
lo oual se consigue con el procedimiento objeto de la paten~
te de invencidn de referencia, que tiene ademds la ventaja
de proporcionar una nueva aplicacién para el aceite de oli-
va, circunstancia que es muy digna de tenerse en cuenta si
se considera la sobreproducoldén que va teniendo, ocads dia en
mayores proporoiones, el indicado aceite en nuestro pais.

El procedimiento de gue se trata se practica del modo
siguiente: 8e empieza por neutralizar los dcidos libres que
contenga el aceite de 0liva, traténdolo por cuerpos slcali-~
nos a fin de que no puedan dichos doidos atacar a 1los meta-
les 0 compuestos metdlicos que se emplean como catalizadores
y de que se hablard méds adelante.

Después de neutralizado, el aceite de oliva se trata
por la sccién del hidrégeno o de un gas que contenga muchs
proporeidén de hidrégeno, en presencia de un cuerpo oatali-
tico que puede ser, por ejemplo, el niquel, el paladio o
el platino o un compuesto de estos metales, finamente dAivi-
dido el catalizador en todos los casos, para que el hidrd-
geno convierta, por su fijacidn en los miltiples enlaces
del carbono 1los ékresoleico y linoleico~-glicéricos en
los correspondientes compuestos estedricos, consiguiéndose
que el aceite de oliva se transforme en un compuesto graso
de consistencia igusl o muy semejante a la de la manteca

de cerdo o de vacz, y especialmente apto por lo tanto para
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ser un substitutivo de estas, tanto més cuanto que el pro-
ducto no contiene rastro metdlico alguno procedente dsl oa-
talizador empleado porgue, habilendo sido neutralizada previa~
mente su aoides, el aceite no tiene aceidn alguns reactiva :

para los metales.
HOTA

Por la patente de invencién a gue so refiere ln presen-
te memoria descriptive seo REIVINDICA:

l.~ La propledsd y la exprlotacidn exclusiva do un pro-
cedimiento para la febricaoidn ds manteces derivadaes del
aceite de oliva, quo coneisto esencialmsnte on reuiraliger
previamente 12 acidez del aceite mediante le aceidn de cuer-
poe alealinoe, y en tratar después el propile aceite por el
hidrdgeno en presencia de un catalizador, psrz gue este hi~
drégeno se fije en los mAltiples enlaces del carbono que
oontisne el aceite, y convierts loes 4teres oleico y linoleo~
glioéricos en los correspondientes cuervos estesricos, con-
virtiéndose ol aceite de oliva en una grasa de consistencle
mantecoos.

2.~ La propiedad y la explotacidén exclusiva del objeto
de la patente, sesn cuales fueren lsas cirounstancias que con=-
curran con su esencislidad defintide en les antarior reivindi-
oaoidn, siendo dicho objeto:

"Un procedimiento para la fabricacldn de mantecas deri-

vadas del aceite de olliva",

conste
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fonsta la presente mamoria de¢ cuatro hojas foliadas,
escritas por una sola wa..
Bargelona, 28 de Julio de 1930.
P p‘. de D. Juan VILALTA LIORET,
J. BONET DEL RIO

P-P._, , - —
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