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PATBHTE BB INVUSfOIOH 
por 20 años

para "Un procedimiento para la  fabricación de m&nteoas de* 
rivadas del aoeite de o liva"— ------

a favor de D. Juan VILAITA LLOHST, de nacionalidad e apaño la ,
f

domiciliado en BARGKLOHA, calle de Santa Catalina, n« 48.

MEMORIA DESCRIPTIVA

£L organismo humano necesita imperiosamente ingerir ma­
terias grasas para su debida alimentación, para lo  onal en 
lo s  países meridionales se ú til i  san ciertos aoeltes liq u i­
des, y en loe  del norte de termina das grasas sólidas, sn 

6 nuestro país y «n lo s  próximos al mismo, se emplean además 
para el fin  indicado mantecas de cerdo y de vaca, de neo muŷ  
corriente en las operaciones culinarias.

Sin embargo, estas mantecas se hallan en el mercado a 
precios relativamente elevados, por lo  cual ee un problema 

10 de mucho interés eooial hallar un substitutivo de dlohas man­
tecas que reúna debidas condiciones de salubridad y de nutrí-



ción, a la  par que resulte de un precio económico relativa­
mente al que alcanzan las referidas mantecas, con el fin  
de favorecer su fá c il adquisición a las clases menesterosas, 
lo cual se consigue con el procedimiento objeto de la  paten- 

5 te de invención de referencia, que tiene además la  ventaja 
de proporcionar una nueva aplicación para el aceite de o l i ­
va, circunstancia que es muy digna de tenerse en cuenta si 
se considera la sobreproducción que va teniendo, cada día en 
mayores proporciones, el indicado aceite en nuestro país»

10 E£L procedimiento de que se trata se practica del modo
siguiente: Se empieza por neutralizar los  ácidos libres que
contenga el aceite de oliva, tratándolo por cuerpos a lca li­
nos a fin  de que no puedan dichos ácidos atacar a los  meta­
les  o compuestos metálicos que se emplean como catalizadores 

15 y de que se hablará más adelante.
Después de neutralizado, el aceite de oliva se trata 

por la  acción del hidrógeno o de un gas que contenga mucha 
proporción de hidrógeno, en presencia de un cuerpo cata lí­
tico que puede ser, por ejemplo, e l níquel, el paladio o 

SO el platino o un compuesto de estos metales, finamente d ivi­
dido el catalizador en todos lo s  casos, para que el hidró­
geno convierta, por su fija ción  en los múltiples enlaces 
del carbono los  áteie soleioo y lin o le ioo -g licéricos  en 
los correspondientes compuestos esteáricos, consiguiéndose 

25 que el aceite de oliva se transforme en un compuesto graso 
de consistencia igual o muy semejante a la de la  manteca 
de cerdo o de vaca, y especialmente apto por lo tanto para

\



ser un substitutivo de estas, tanto más cuanto que el pro-
I

duoto no contiene rastro metálico alguno procedente del ca­
talizador empleado porque» habiendo sido neutralizada previa-

i
mente su. aoldos, el aoelte no tiene acción alguna rea o t i  va 

6 para los  metales*

N O T A

Por la  patente de invención a que so refiere  la  presen­
te memoria descriptiva se HElVINDICA:

1 .-  La propiedad y la  explotación exclusiva de un pro­
cedimiento para la  fabricación de mantecas derivados del 

10 aoeite de oliva, que consiste esencialmente en neutralizar 
previamente la  acidez del aceite mediante la  acción de cuer­
po s alcalinos, y ©n tratar después el propio aceite por el 
hidrógeno en presencia de un catalizador, para que este hi­
drógeno se f i j e  en los múltiples enlaces del carbono que 

18 oontiene el aoelte, y convierta los éteres oleteo y lin o leo - 
gl i  cérico a en lo s  correspondientes cuerpos esteáricos, con­
virtiéndose el aoeite de oliva en una grasa de consistencia 
mantecosa*

2*- La propiedad y la  explotación exclusiva del objeto 
20 de la  patente, sean cuales fueren las circunstancias que con­

curran con su esencialidad definida en la  anterior reivindi­
cación, siendo dicho objeto:

"Oh procedimiento para la  fabricación de mantecas deri­
vadas del aceite de o liva ” *

Consta



i i* 2  &

-  4 -

Donata Xa praaanto a «moría Aa ouatro hojaa folladas, 
aaorltaa por ana «ola oara*

Baroalona, 23 da Julio da 1930*
P. p* da » . Juan VIIAXPA LL0H2T, 

j. BONET DEL RÍO
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