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PATENTE DE INVENCION

a favor de
Sidney MUSHIR, domiciliado en NUW YORK (Estados Unidos)
por:
? Procedimiento para la obtencion de productos deriva—

dos de los aceites y grasas ”

Hemoria Descriptiva

Ysta invencidn se refiere a la fabricacidn de aceites
Y grasas y a los proceuimientos pura protegerlos contra el en-
ranciamiento.

Se hu observado gque puede impedirse el enranciamiento
de varios aceites y grasas poniendo en infusion en ellés dife-
rentes tipos de materiules o afladiendoles exiractos de dichos
materiales que sirven para conseguir la deseada proteccidn con-

tra el enranciamiento. Por lo general los materisles que pueden
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usurse para ejercer dicha accidn contra el enranciamiento pueden
dividirse/en aos grupos. Primersmente las semillas y frutos que
contienen aceite y en segundo lugar proauctos vegetales que no
contienen aceites. A estos diversos materiales puede darseles el
nonbre de agentes contra el enranciamiento.

Se hs observado que pueden ser utilizados a este efecto
diferentes tipos de frutos y semlllas de los que pueden obtenerse
aceites, pudiendose citar entre ellos las semillas de sésamo,
cacahuete, girasol, algoddn, adormideras, linaza, el coco, la
soja, el ricino y otros. Por consiguiente se comprenderé gue no
pueden asepurarse 1lienticos resultados mediante el uso de cual-
gquiera de estos materiales pero alguncs de e€llos pueden utilizar=-
se gegin las ensefiangas de esta invencién, para asegurar una mo-
dificuacidn conveniente y conservar las cualidades de los di-
versos aceites y grasas en la forma que se describira.

Para utilizar las semillas de soja pueden emplearse una
serie de tipos diversos de productos derivados de las wmlsmas.
Por ejemplo puede emplearse la semills entera secada y molida
o bien el turto del cusl se ha extraido el aceite puaiendo em-
pleurse también la harina de soja refinada y blaunqueada asi co=-
mo otros productos convenientes derivados de las semillas ds
sojae. Se ha observado que lus propiedades antioxidantes y emul-
sionantes varian segun el material aerivado de la soja que se
emplea.

Como ejemplo de los materiales que no contienen aceites
podemos citar la avena, el trigo, el centeno, la cebada, el
maiz machacado, cerales, alfaelfa y sus diversos derivados como
harinas blanqueadas © sin blanquear y otros proauctos de los
-runos y cereales asi como las hojas, por ejemplo las de arce

e incluso rguitas. Al emplear la denominacidn proaucto vegetal
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que no contiene aceite, no se pretende inaicar materiales que
no contieﬁén absolutanente aceite sind materiales que pueden
contcenerlo o nd pero gque on todo oaso 1o contienen en tan pe-
quefla cantidad que no sirven como muteriales para la extraccidn
inductrial de uceite.

Los métodos para la utilizacidn de estos materiales como
szentes contra el enranciamiento son en general anélogos pero
pusde variur para adaptarse a los diferentes tipos de materia-
les. Ordinuriamente se prefiere poner en contacto el aceite o
grasa que debe tratarse directamente con el proaucto vegetal.
Por ejemplo el aceite o grasa puede tratarse con 5 a 10 % del
producto vegetal que se le aflade diresctamente. La cantidad pro-
ducto vegatal puede variar pero en nin;in caso es necesario que
sea superior a 25 #%. La nmezcla se calienta luego curunte corto
tiempo a una temperatura moderada dae unos 40¢ C. por ejemplo
durante unos 15 a 30 minutos. Si se desea puede lucgo filtrarse
o centrifugsrse para separar el producto vegetal. Tanto si este
se sepura como nd, se observara que aumenta notablemente la re—
sistencia del gcelte o0 grasa al enrgncismiento. ¥n algunos ca—
808 la nuturaleza del proaucto vegetal o el uso a que se desti-
na el aceite o grasa deteruin.ran si el proaucto vegetal debe
separarse O No.

Toaos 1os uceites 0 ygrusss animales o vegetales pueden
tratarse ae acuerdo con esta invencidn. Pueden citarse el acei-~
te ae algoddn, de cereales, de soja, de coco, la manteca, el
sebo, la oleoestearinu, los aceites de pescado, el aceite de li-
naza, el de madera de china o de tung, y otros uceites pura la
pintura, café y saceite de café, mantequilla, jabones y jabones
con exceso de grasa, etc. aceltes y grasas hiurogenados y o-—

tros.
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Los productos vegetales pueden usurse solos o mezcla-—
dos pura el tratamiento de aceites y grasas puros o mezclados.
Al mismo tiempeo que se asegura una protcccidn contra el enran-
ciamiento, segun el prooucto vegetal empleado, pueden modificar-
se sl se desea otras propiedades como el olor, sabor, etc. de
los aceites y grasas.

Aun cusndo se prefiere el método de infusidn airecta
pueden emplearse otros métodos, preparando extractos de los cons-
tituyentes aeseados, por ejemplo trartando los proauctos vege-
tales que no contienen aceite por disolventes volétiles, o né,
que se incorporan luego al uceite o . rasa eliminzndo luego por
regla general el disolvente. En los casos en quc se emplean di-
solventes volgtiles el efecto sobre el olor y sabor no es tan
marcado, ni tampoco es tan elevado el efecto sobre la resisten-
cia al enrancismiento. in el primer caso el aroma, etc, se pier—
den por l: sencilla razdn de que ¢l separar el disolvente vola-
til se sepuarsn tambidn por regla general las substancias vola-
tiles que originan el olor y sabor. Por comsijuiente aun cuundo
puede procederse a la extraccidn de los proauctos vegetales que
no contienen aceite, por medio de aiso.ventes comé hisdrocurbu-
ros, acetona, tetracloruro de curbono y otros relativamente muy
volatiles incorporandolos luego al aceite y sepurando el aisol-
vente si se desea, el método de la infusidn directa da resulta-
dos mucho mejores y es el preferido.

Como ejemplo del empleo de extractos de semillas u o-
tros materiales con relucidn a su efecto antioxianunte se han ob-
tenido los siguientes resultados con el acdte de coco, habiendo-
se proloni:ado el tratamiento durante 18 horas a 82¢2 Ce. El acei-
te de coco original did sl cabo de este tiempo un resultado de

8,0 & la titulacidn. El aceite de coco adicionado de 7,5 % de
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extracto alcoholico de harina de seésamo (la porcion
clara) dio/como resultado de la titulacidn 2,5. Bl uceite de
coco con 7,5 % de hurina de ricino aespuds de extraida con al-
cohol did una titulscidn de 2.0. Estos ejJenmplos demuestran que
los extractos de productos vegetales pueden emplearse pura pro-
teger los uceites contra el enrancismiento. Demucstran tambien
qQue la harina en si, que por otru parte se usa como abono, pre-
senta un efecto antioxidunte definido, precisaments como la ha-
rina de seésamo que una vez extraido de la misma el aceite, pre-~
senta todavia un valor antioxidante. La huring ordinaria de tri-
g0 presenta tumbién un cierto poaer antioxinunte que puede ser
comunicado al aceite por infusidn, etc. como se ha dicho.

Como ejemplo pueden utilizarse cacahuetes molidos para
el tratamiento de un aceite vegetal refinado y desodorizado
(de sabor y olor practicamente ncutros) mezclando por ejemplo
5 % de cacahuete molido con 95 % de aceite vegetal. La mezcla
puede calentarse a temperatura moaerada aproximaaamente de
402 C. durante un corto tierpo, unos 15 a 30 minutos y después
de este tratamiento se separan las semillas y otras fibras por
filtracidn o centrifugacidn de la mezcla. Se obtiene as{ un a-
ceite que ofrece caracteristicas especiales e inespersaas deja:~
do un residuo que presenta caracteristicas importantes.

Las cualidades de conservacidn del aceite resultunte
son mucho mejores gque si se usara incluso aceite de cacahuete
puro manteriiendose sin enranciarse practicamente durante un
tiempo dos o tres veces mayor que cuslquier mezclu obtenida con
los wceites mencionados y no obtenida por infusidn de uno de
los uceites con los cacahuetes citados. Poniendo en contacto
un uceite por ejemplo de semillus de algoadn con caczhuetes moli-

dos se obtiene una modificscidn en las curacteristicas del acei-
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te que pueae obtenerse unicamente por dicho contacto directo pro-
dicienaosd’un aceite superior en todos sentidos & un uceite or-

o K] ’
ainario o & un aceite obtenido por metodos usuales.

on el uceite de coco se hun obtenido los resultados

siguientes:
Lceite de coco a 105% C. dursnte 6 horas
Olor Reuccidn Kreis Titulacidn
Aceite de coco puro Rancio Positiva 13,7
Con 7,5 % de hzrina
de avena s8in filtrar lio rancio Negutiva O.

Aceite de coco a 105% C. durunte 6 horas

Olor Reaccidn Kreis Titulacion
Aceite de coco puro Rencio Positiva 18,2
las 7,5 % de semillas
de sesamo, molidas sin
filtrar No rancio Negativa 1,7
as 7,5 % de semillas
de sesamo y de soja,
trituradas sin filtrar ©No rancio Negativa 0,8
Mas 7,5 % de harina
gin filtrar No rancio Negativa 1,5
Mas 7,5 % de harina
de avena sin filtrar No rancio Negativa 0,7
Mas 7,5 # de trigo en~
tero, sin filtrar Ho rancio Negativa 1,3

Bste método puede emplearse también pura la produocidn
de mezclas concentradas con un coste minimo, Un aceite obtenido
por infusidn con § % solamente de cacshuetes molidos es superior
al obteniao con aceite de oacanﬁete puro presentanco un mejor
olor junto con todas las caracteristicas deseables. La haring
orainaria blanqueada puede mezclarse con un asceite de semillas
de algodon refinado utilizando aproximadamente 7,5 % de la ha=
rina blanqueada sobre el peso del uceite de ulgoddn. La mezcla

puede dejarse aproximadamente aurante 18 horas a la temperuatu-

ra de 82¢ C. a itando o mezclando preferiblemente durante el
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tratumiento.

Los resultados obtenidos son de extraorsinaria impor-
tunciae Ellaceite original de algoddn no tratado con harina
blangueada dié como resultado u la titulucidn un valor de 15,5.
%1 mismo aceite después del tratamiento con 7,5 % de hurina
blangurada y después de las 18 horas de tratamiento a 828 C.
ofrecid a la titulacidn un valor de 0,3.

%n el ejomio citudo la harinu se dejd en contacto con
el aceite trutado pero esto no es indispensable pudiendose se-
parur la hurina por filt aoién, centrifus;acidn etc. La harina
y el uceite después de la infusion en lu forma descrita y aes—
pués de haber sido dejados en contacto Intimo durante 15 minu-
tos aproximadamente a 602 C. se riltrd para separar la harina
obtenienaose un aceitc estabilizado con notable resistencia
al enrancianiento. Aaemés, en el ejewnplo citado en el cual el
aceite y la harina se dejaron en infusion a 82¢ C. durante 18
horas riltrando luego, el valor a la titulacidn resulté ser de
2,2

La harinz u otro material filtrado del aceite uasi tra-
tado resulta unbproaucto anélogo a los turtos de semilluas distin-
guleniose de los tipos usuales que se encuentran en el comercio
porgue daicho turtos prensados contienen *todavia aceite. Bl acei-
te resiauul contenido en dichos turtos prensados les comunica
caracteristicas de valor especial. Por consiguiente dichos tur=
tos prensados rueden ser sometidos a un nuevo tratamiento a pre-
sidn para sepurar si se desea el uceite en ellos contenido.

No solo pueden emplearse materiales vegetales que no
contienen aceite, de la clase citada, comprendiendo cereales
grumineas y harinas gino que pueden también emplaarse otros ma-
teiiales entre ellos la harina de avena, cocidy o no, harina
de arrogz flnumente pulverizada, fecula ae patata y hurina de

trigo corriente blanqueada.
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Como nuevo ejemplo se han prspsrado mezclas de semillas
molidas de/girasol con aceites vegetsles y “shortening” hidaro-
gensdos (se aa en 1nglés el nombre de Shorteninge a ciertos pro-
ductos grasos destinados n hacer friables las masuas de panaderia
Yy pasteleria) obteniendose sceites con aromas muy diferentes y
muy distintos del del aceite ordinario de semillas de girasol.
Estos aceites modiiicudos producidos por infusidn con semillas
de zirasol pulverizadas presentan no solo dicha diferencia de
nlor y mucha mayor cstabilidad sind que los aceites obtenidos
adquieren una cierta gomosidad en este caso espacial que les
hace muy interssantes para emulsiones.

Otro ejemplo es el siguiente: Semillas de soja, enteras
descorticadas y secas se pulverizan para obtener una harina que
8¢ afiade a la manteca de cerdo ordinaria a temperatura relati~
vamente baja, pero suficiente para mantener la manteca en esta-
do practicamente liquido o semilfquido de modo éue se efectde
la infusion con la harina de sojae. La cantidad de esta gue puec=
de emplearse puede variar siendo por ejemplo de 5 % de hurina
de soja por 95 % de manteoa ordinaria. Ls temperatura puece
ser de 60% C. gproximadsmente. Se prolonga el tratamiento du~-
rante unog 30 minutos por ejemplo a fin de permitir la mezela
intima de la hurina com la grasa y obtenur 1. infusidn dessada.

El producto resultante después del trutsmiento puede
enfriasrse y embularse en la forma usual cuando no constituya in-
conveniente la presencia de la harina. Sin ewmburgo =i se deses
la horina puede separarse por filtrucidn o centrifugacidn de
la grasa tratada. La manteca ssi obtenica presenta las curac—
teriaticas especiales antes citadas y la hurina recuperada pue—
de ser utilizuda.

De preferenoia la semilla de soja se pulveriza tan
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7inmmente como sea posible de modo gque se exponga & la accidn
del sceltd la mayor drea posible de 1ls mismsa, si bién las se-
millas de soja pueden empleoarse en cualguier estado gue se desee
Puede utilizarse también si se desea una mezcla de 50 # de hari-
na de semillas de soja y 50 % de acelte de soja cuyo efecto es
mayor que si so utilizara la misma cantidad relativa de harina,
en primer lugar porque puedo obtenerse una mezola mas intima de
la haring y la grasa.

Las condiciones del ejemplo anterior no son en modo al-
guno liwmitativas s8ino que puede variarse la Lorma ae ejecucidn
wel tratamiento. Por ejemplo la grusa animal como la manteca de
cerdo, puede adquirir una notable resistencia al enranciamiento
dejendo la harina en infusion con la grasa durante unos 15 mi-~
nutos a la temperstura de 65,5 C. filtrando luego la grasa pa-
ra scparar la harina y fibras de lu mismu. La grasa en estas
condiciones presenta una notable resistencia al enranciamiento.

Se ha observado gque la semilla de soja presenta la ten-
dencia a desarrollar con el tiempo un desazradable olor y sabor
a pescado caracteristico del aceite ae soja 1lo que es especial-
mente manifiesto cuanac sl producto se deja en reposo durante
largo tiempo en contzcto con humedad. Se ha observado que so-
metiendo la semilla de soja a una ligera tostacidn se elimina
por completo dicha tendencia que no la vuelve a adquirir en un
plazo prudencizl ce tiempo. Este tratemiento puede verificusrse
de diferentes maneras. Por ejemplo las mismas semillas de soja
pueden introducirse en un tambor giratorio ordinario sometiendod#
las & uns tostacidn en la misma forma en gue se¢ verifica ls tos-
taoldn de los cereales o de los cacahuetes. Este tratumiento es
algo mas que una sencilla deshidratacidén y parece que cambia por

comploto el olor de la semilla de soja obteniendose un producto
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totalmente nuevo y diterente. $i la semilla original de soja

se pasc pgr un extractor Anderson por meaio del cual se extrae
la mayor parte del uceite, el turto resultante puede tLostarse
por exposicidn airecta al calor, pulverizandolo después para
empleurlo en la forma descrita y este proauctec no desarrolla
luego en absoluto el clor & pesocauo como sucede con las semillas
enteras de soju.

ista tostacidén no necesita ser muy intensa sind que es
suficiente someter lus sewmillas de soja a la accidn de una pe-
quefla llama o calor airecto a la temperaturs de unos 1502 C. aqu-
runte 20 & 30 minutos, removiendo continuumente las semillas de
s0ja para yue tuesten ligeramente sin que se carbonicen o gue-
men q-nasiado.

Se ha observadc ademas gque puede hacerse una pasta con
dichas semillas ae soja enteras, ligeramente tostadas y otros
muteriales de soja como el turto prensado de la extraccidnm,
tanto tostado como nd, con lo cual la cantidad de aceite de so-
Ja se reduce desde 20 a 10 % aproximaaamente, junto con una pe-
queria cantidaa de un gceite o shortening o bien como prepsra—-
cidn pura usarlo en la manteca u otra preparacién de aceite pa-
ra ¢l objeto antes inaicado o hacienoo una pusta con turto pren-—
suado proceuente del extractor una vez extraldo el aceite y esta
Pasta proaucida con aicho material de soja con aceite adiciona-
do suministra un producto de conaiciones sumamente convenientes.

Por lo que se refiere a la utilizacidn de la semilla de
soja pura proteger a los aceites contra el enranciamiento puede
observarse que el aceitle de soju en si presenta muy pocas cua=-
licades ewtabilizuntes o concervadoras de modo que no puede dig-
cutirse si el aceite de soja contenido en la munteca aespués del

trotamiento y ensayado a las 34 horas es 19 que comunica a esta
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su estabilioad especial ya que normulmente debria esperarse mas
bien que sfuella fuera menor debido a la poca estabilidad ael
sceite de soja. A pesar de estas conclusiones a priori dejando a
las semillas de soja lo mas inslteradas posible con toaa su ri-
queza en aceite presentan un valor de estabilizacion mucho mayor
que lo que podria esperarse de las razones indicadas. Debe tener-
se presenta que la semilla entera de soja presenta un poder smul=-
sionante mucho mayor que el turto de soja aespués de la extrac—
cidn del aceite lo que puede comprobarse facilmente por el ensayo
de los aiversos materiales. Los ensayos han demostraco que la
semilla entera que puede ser empleada por ejemplo bujo la forma
de harina manticne todo su valor emulsionante siendo aproxima-
danente 3 veces mas uactiva en este sentido que lua huarina blanguce
da especialmente al ser incorporada a un material graso.

Para el empleo de semillas, frutos etc. estos pueden ser
privados ae la cdscara o vaina por ejemplo por las operaciones
usuzles de blangueo para separar la cascara o vaina. Antes de
la molienda estos frutos sin cdscara pueden ser secados a tempe-
raturas relativamente bajas o moderadas por ejemplo de 65° C.
Como que temperaturas elevadas producirisn una ligera tostacidn
se emplean convernientemente temperaturus finules insuficientes
para comunicur o la semilla o fruto un olor a quemado siendo sin
embargo suficlentes dichas temperaiuras para rowuper la estructura
celular y contribuir a la ecleminacidn de lu humedad, conservando
todo el sabor original de la semilla o fruto. Cuando se deses Ob~
tener un aroma a tostado pueder emplearse temperaturas mas eleva=-
das pero esto no es necesario ni en gensral conveniente para la
practica de esta invencidn.

Los aceites y gyracus tratados pueden utilizarse sin sepa—

rar de ellos las fibras vegetales pero es notable y aigno de
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menoion que la sepuracidn de las fibras vegetales, semillas o
residuos dé los uceites sometidos a tratamiento produce un a—
ceite residual de caraoteristicas notables por lo gue se refie-
re a sus propiedades de estabilidsad y otras.

La semilla u olro residuo recup rado es un producto
sonveniente de cualidades mucho me jores que las de los turtos
ordinsrios residuales de lu molienda de las semillas para la
extraccidn del aceite. A causa del aceite que queda todavia en
dichos turtos de semillus el proaucto difiere esencislumente en
aus caracteristicas de los turtos ordinarios residusles de la
extraccidn del wceite. Estas caractericticas moaificadas de los
turtos obtenidos segin esta invencion son debidas en parte al
hecho de que el uceite que queda en dichos turtos no es sola-
mente el que no ha siao extraido por completo sind que parte
del aceite originul contenido en dichas semillas ha sido substi-
tuido por el aceite o grasa que ha sido empleado en el trata-
miento obteniendose asi muevos tipos de turtos. Lstos turtos
después de separados del aceite sometido a tratamiento pueden
por consipulente ser utilizados para extraer de =llos por pro-
aidn nuevas cantizdes de aceite.

Los aceites resultantes del tratumiento segiin estan in-
vencidn pueden utilizarsc para mezclarlos con otros aceites y
srasas comunicandoles las caracteristicas obtenidas como resul-
tado de la infusidn tal como se ha descrito.

Aun cusndo esta invencidn se ha descrito especialmente
destinuda al tratumiento de aceites y grasas glicericos no queda
sin cmburgo limitada a ello sino que puede utilizarse también pa-
ra moditicar las caracteristicas y especialmente para evitar el
enranciamiento ae otros aceites y grasas no glicericos. Por ejem-

plo esta invencidn pueds asplicarse a evitar =1 enranciamiento
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del café debido a las transformaciones del aceite contenido en
las senillés del cafd. Durante la tostacidn y molienda del café
pucden afladirsele semillas de sésamo u otras de las antes cita-
das o bien pueden ponerse en contacto Intimo con el café en o-
tras formus convenientes para proleger a dicho aceite contra el
enranciamiento. También si se desea el café tostado puece ser
tratado con un extracto de semillas molidas conteni-ndo lsgs
substancias que tienaen a impedir el enranciamiento de los gcei-~
tes.

Como nuevo ejemplo' de apliczcidn de esta invencidn
con otros tipos de productos puede citarse la proteccidn con-
tra e¢i enrancimmiento ae los Jjabones llamados super grasos. Una
pequeiia cantinad de semillas de sésamo molidas u otro proaucto
vegétal de los untes citados o si se deseas extractos de estos
procuctos puede afiadirse al jabdn tunto en el molido como poco
antes de terminar el jabén obteniendose proauctos que tienoen a
evitar el enrunciuamiento y que eviten la tendencia o peligro de
enranciumiento de dichos jabones super grasos.

De un modo andlogo es posible comunicar las propiedades
obtenidas en la infusidn de estas semillas molidas como lus de
soja a productos ern los cusles es esencial conservar las cusli-
dades uromaticas pero que no son comestibles. Por ejemplo el a-
roma y suaviaad requeridos en el tabaco tanto para cigarros, ci-
garrillos o pipa, puede obtenerse infundiendo hojas de tabaco con
8stas semillas molidas o con extructos de las mismas,comunican-
dose tal aroma y susvidad a las hojas de tabaco y al mismo tiem-
Po se comunica a la grasa que normalmente se encuentra en dichas
semillas molidas y gue es luego extraida por presidn, a fin de
dejur lo mas exentas posible ae gr.sa a las hojas del tabaco,

les cuulicaaes antioxidantes de los productos vegetales tal como
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Sse ha descrito. In este caso por tanto la infusidn sirve para
un doble egecto es decir comunicar sroma a laus hojas de tabaco
y comunicar mejores cualidudes de estabilidad a la grasa que se
emplea luego.

El tratamiento de los aceites tal como te hu descrito
tunto por incorporacidn del producto vegetal en el uceite o por
extraccion del producto vegetal por aceite comunicy s este uns
proteccidn eficaz contra el enrancismiento. Se cree que esta pro-
teccidn se obtiene por la cesidn al acoite de subrtancias con-
tenidas en las semilles o frutos. Por ejemplo se ha observado
que se obtienen resultados mucho mus satisfactorios por el méto-
do descrito que extrayendo aceite de dichas semillas o frutos
y utilizandolo para mezclar con el aceite que debe traturse. Se
prefigre por tunto para comunicur a los uceites glicericos y o-
tros utilizur la incorporacidn directa ael proaucto vegetal pre-
feriblemente molido o aividido al aceite o utilizsr un aceite
quec ha sido tratado contra el enrancismiento como medio para ve-
rificar la extraccidn de las substanciss deseadas del producto
vegetal. Aun cuando se ha admitido previumente que dicha protec—
¢idén se¢ obtiene por la cesion al aceite de substanciss conteni-
dus en el proaucto vegetal con el que se trata el aceite; para
el fin perseguido es indiferente cusl nea lu base de dicha pro-
teccidn ye que en lu practica de esta invercidn en la forma des—
crita se asegura realmente dicha proteccidn.

Debe hacerse constuar ademés que la proteccidn contra el
enrsncigmiento se obtiene en ulpunos uceites por tratamiento de
dichos sceltes con la semilla o muteris prima de la misma clase
que la de la cuul el aceite ha sido extraido, utilizendo dichas
semillas o muterial en su estado original. Por ejemplo el aceite

de cereales puede trutarse en igusles conaiciones gue las aescri-
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tas con materiales diferentes ce lss semillas de soja o los
antes citgfios pudiendo rerificurse dicho tr..tumiento con gér-
menes de cereales. Por ejemplo uns mezcla de 90U % de aceite de
cereal con 10 % de gérmenes de cereales moliaos puede emplearse
en conoiciones analosos a lus descritas en los ejemplos anterio=-
res parez el empleo de las semillas de soja, filtrando o nd lue=-
go los gérmenes de cereales. Fl aceite de cercales asi trataao
resulta con muchas mejores cuslidades de estebilidad.

De una mancra andloga el aceite ae s0ja puede infunair~
Se con semillus molidas de soja quedando practicamente mejoruado
en cuuanto a sus cualidades de estabilidad. Para el mismo fin
cuando se emplea por ejemplo uaceite de cereales o aceite de soja
es convenients utilizar e! mismo tipo ae producto que el que ha
servido para la produccidn del mismo sceite de modo que, por e-—
Jemplo, el aceite de cereales en vez dec ser tratado con aceite
de semillas de sdsamo o0 de soja se tratarsd convenientemehte!
con gérmenes de ccreales de modo que el producto final sea toaa-
via un producto de cereales puro a 1V0 % y ae la misma maneora
el aceite de soja aue puede trutarse con gérmenes de cersales o
con semillas de seésamo ctce. se tratard con mayor ventaja en estas
circunstancias con un producto de soja de manera que el aceite
de soja sea también un producto con 100 # de pureza.

Segun se ha dicho el resultado no solo consiste en que
las substuncise que se oponen al enranciuamiento son extraldas
del producto vegetal e incorporadas gl aceite normalmente suje—
to al enrancicmiento de moao que el prouucto resultante no pre—
senta la tendencia o caracteristica perjuviciszl gue normalmente
presentan los uceites y grasas comestibles, sino que los uceites
¥y £rasas tratados presentun adem&4s un sroms susve y especisluente

asradable obtenido como resultado de la zdicidn o infusidn de un



435 prooucto vegctal ecpeciulmente cuwndo se trata ae uns semilla
o fruto. Thto gueds perfectamente de=mostrudao por ¢l hecho de
que los shortenin:s coupletamente hiarogenados conteniendo cs-
tas infusiones o trutadas de otra forma segun esta invencidn
han ocasionado comen.ario ae los consumidores en el sentico de
440 que estos muterisles presentan un fino olor a manteca reciente,
sin ninguna de las caracteristicas uesagruvables ae la munteca
usual .
Lebe hucerse notur ademas que las ensefianzas de esta in-
veneion puecen utilizarse convenientemente con los .ceites Yy
445 grusas agnimales o proouctos ya citados, por ejemplo, la manteca
que puede infundirse o traturse en otra foruam con el proaucto
vegetal semillu o fruto segun esta invencidn para obtener un
producto final modiiicudo o ue mejores cualivaaes de conserva—
cidn o estabilidad no solumente superior a lua wmwanteca ordinuaria
450 gind inciuso a los productos obtenidos con el aceite ue algogon
TLa infusidn de la manteca con los proauctos de semillus o fru-
tos 0 bien la incorporacidn ae estos productos a lu menteca sumi-
nistra una wanteca ae mejor conservacidn ¥y estwbiliaad como ya
se ha aicho con un wumento ¢n el coste tun solo nominal y nuy
455 peguerio. 8o ha observ 4o por ejemplo que el enrancimsmiento de
la mantecu se detiene practicamente por un tiempo dos o tres ve-
ces mayor que =1 tiempo en que tiene lu.ar el enranciamiento
cusndo no se procede al tratamiento aescrito. Usando una pequefia
cantidad de harina aceitosa por ejemplo un 3 % sin proceder luego
460 & la separacidn de la hurina lu tendencia al enrancizmiento se
reduce por un tiempo doble que si se procedieru a la separacidn
del residuo.
Usta invencidn puede uplicarse tawbién a la mantequilla

Yy oebe observarse sdemas que ¢l mismo aceite ae mantequilla dis~
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tinguiendolo de la mantequilla ordinuria Y que ordinuriamente
desurrolla/un fuerte olor a rancio en el espscio de tres horas
sonetido u temperaturas de unos 80 grados, si se trata primera-
mente con la pequefis cantidad de 3 % de infusidn conforme esta
invencidn suministra un uceite ue mentequilla que no desarrolla
olor uléuno u rarcio incluso uespués ae 15 horas de tratamiento
4 la teaperatura inaicada.

Se ha observado que una pequeiis cantiduad de turto oleo=-
50 contiene practicamente una concentracidn tal de estas substan~-
cias que impiden cl enrsnciamiento, que puede ser usado repeti-
dag veces sin que aqisminuys practicamente su sctividsd. Por ejem=
plo despuds de la infusidn del turto en un shortening de aceite @
algoddn y o spuds ae la filtracidn subsiguiente del ‘urto se ha=-
braz aisminuido en una notsble proporecidn la tendencia al egnranciesr
miento en el shortening de aceite de algoddn.

2l residud puede ser usado de nusvo pPero esta segunda
vez a fin de conseguir la mixima proteccidn debe dejarse en con=
tacto con el shortening de moao que 1 uszrlo, el contacto fntimo
de la harina con la grasa actus en una forma mas enérgica psra.
evitar el enrancismiento del shortening;.

Siguiendo este métoao el turto asceitoso resulta menos
COSt080 ya que puede usarse primeramente para una infusidn ordi-
naria seguida de filtracidn y puede luego ser empleado ae nuevo
en aquellos cuB0s en gue No es preciso proceder a la filtracidn.

Lsta invencidn puede aplicarse tambien al tratamiento de
aceites pura la pintura. Por ejemplo el sceite do linaza, el de
China y otros sceites usados en pintura pueden tratarse con pro-
auctos vegetules como se hu dicho para obtener sceites de una re-
sistencia al enrancismiento mucho mayor para modificar convenien-

temente las curacteristicus de dichos aceites.
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Lsta invencion comprende tawbién la aplicacidn de los
productoséeéﬁitales y sus extractos al caucho y s sus composi-
ciones, u los aceites minerales y sus diversos derivados destlila-
408 como la gusolina y aceites lubricantes en cuyos casos los
proanctos vegetules pueden emplearse como agentes contra la oxi=
dacidn. Estos materiales vegetales y especialmente la hurina de
soja y la ae avena pueden emplsarse en esta forma y presentan
uns munitiesta accidn antioxidante para la gasolina., Esto es es—
pecialmente interesante para aceiltes lubricantes e¢n cuyo caso la
accidn antioxidante es de especial impor.ancia. Tawbién en la
industria del caucho pueden euplearse infusiones de aceites mi-
nerales al obtener lus mexclas de caucho, mejor gue un sceite
mineral orainurio y de @sta manera puede utilizarse eficagmente
la zccidn antioxicante de e tos materiales. bn todos estos ca=-
508 es conveniente separar por filtrucidn el producio vegetal
de modo yue el aceite mineral al ser incorporado a la mezcla de
¢ aucho no produzca reduccion de ls resistencia a lu traccion del
caucho a czusa oe la presoncis de fibraus o nauteriales fibrosos
procenentes del producto vegetal. Se ha observado gque lu hsrina
de soju es mas activa cowo antioxioantie que la harinu de avena
por ejemplo en el trutamiento de aceites lubricantes y de guso-
lina. El uceite mineral infundido con 25 % de harinu de soja
iiltrado y «fiadido a lu manteca en la proporcidn de 75 % de esta
dltima s. conserva durante un tiempo aproximadamente'5 veces

mayor. Ademés los sceites minerales comestibles como los usados

comunmente contra el restrerilmiento pueden mejorar consiaerable
mente desae ¢l punto de vista de su olor por el proceso de in-—
tfusidn descrito usanao por ejemplo ae 0.25 a 5 % de harina de

s68amo blanqueada y separanuo luego el producto solido por fil-

tracidn.
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KE O T A

Se reivindica como objeto de ésta patente:

1) Procedi.iento para el tratamiento de proauctos conte-
niendo aceites y grasas que consiste en incorporar en un producto
conteniendo aceite o grasa, una materia vegetal capaz de comuni-
carle resistencia al enranciamiento del aceite o grasa contenido
en dicho producto.

2) Procedimiento segin la reivinaicacidn 1, segin el cual
la muteria vegetal se pone en infusidn en el uceite o grasa.

3) Procedimiento segin las reivindicaciones anteriores
en el cual la materia vegetal esté constituida por un cereal ©
grano como cebada, avena o maiz.

4) Procedimiento segun las reivindicaciones anteriores
en el cual la materis vegetal esta constituida por semillas o
frutos conteniendo aceite, como sésamo, algodon, cacahuete, gi-
rasol o soja.

5) Proceaimiento segﬁn las reivindicaciones anteriores en
el cﬁal la materia vegetal es obtenida de la semilla de soja y re~
cibe un corto tratamiento por el calor antes de su utilizacidn.

6) Procedimiento segin las reivindicaciones anteriores en
el cual el aceite o grasa es de origen animal.

7) Procedimiento segun las reivindicaciones anteriores
en el cual la materia vegetal se separa del sceite o0 grasa des-
pués del tratamiento.

8) Procedimiento para la obtencidn de proauctos deriva=—

dos de los aceites y grasas.
Barcelona 9 fehﬁgro 1935
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