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- . PATENTE DE INVENCION

por 20 afios ﬁ e
N
e favor de MARNET~-SIBERIA, S.4. Zg g}ij é) EK

de nacionelided espafiola

residente en Barcelona, calle Diputacidn, 239

por "PROCEDIMIENTO PARA DAR SABOR A IAS GRASAS FIDROGENADAS Y
GRADUAR SU CONSISTENCIA Y PUNTO DE FUSION " (Clage 32%,

grupo 42 del Nomenolstor).

MEMORIA DESCRIPTIVA

Ta presente patente de invencldn tiene por objeto garan-
tizar & su conceeionerie la propiedmd y el derecho a la explo~—
tacidn exclusiva de an procedimiento pesra der sabor & lag gra—
sag hidrogenadag & fln de que puedan ser untllizedas pars fines

5, ocomestlbles dada su perfecte inocuided y el velor nutritivo
que poseen,

Lse grasae hidrogenadas, cuyo objeto no es otro que aumen-—
tar 1s consistencia de l2s miemas asi como elevar sun punto de
fusidén para aprovechar esta propiedsd en diferentes aplicacio-

10. nes industrieles, se obtienen mediante el tratamiento por el
hidrdgzeno de diferentes aceites o grasas animsles o0 vegetales,
Graciae 8l referido tratsmiento que no se describe por ser co~
nocldo y no constituye el objeto de eeta patente, se incorpora
a la mase del glicédrido con que se opersm, una cantided varia—

15. ble de aquel gas dando por resultado un endurecimiento de su
mess y una meyor resistencia & la accidn del celor. Este en-
durecimiento ssf{ como su resistencia a la fusién puedem graduar
gse a voluntad prolongando més o menos el tratemiento de hidro—
genacidn. .
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- 20, Ahora bien estas grsses hidrogensedse gl bien son perfecta—
mente indcua® bajo el punto de vieta bacterioldgico por obtener
ge por un procedimiento que las esteriliza en asbsoluto y no oa-
recen teampoco de valor nautritivo por degarrollar mediente su
ingeetidn en la economfa humens el gredo ordinario.de cslorfas

26, a que da lugsr el desprendiimiento de carbono que poseen, cere-
cen del aroma y buen gusto gpe lss hacen spetecibles por lo
que se hace preciso un ulterior tratamiento si se quiere gue
goceu de les cuelidades en cueetidn.
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Egte tratemlento, que es precisamente lo que constituye
el objeto de las presente patente, consieste en la incorporacidn

'a la mase de greea hidrogensda, de clerta cantided de axungia

o manteca de cerdo ya sea en estado natural o desprovista total
0 parcialmente de la oleine que poecee.

Para proceder a esta incorporscidn se funden previamente
la azungla y la grsca o mentece hidrogenada en une caldera o
recipiente a propésito en proporcidn mayor o menor segin el gra-
do de sabor que se pretends dar a la masa y luego por medios ma-
nuales 0 mecanicos se proceds a en batido o mezcla a fin de que
tenga lugar su mas {ntima unidn.

51 se de=ea obtener un mayor grado de dureza o conesistencie
de la mase 13 que sucede cuendo ha de emplesrse para clertos
resultados industrisles uemdos en pasteler{s, no hay mée que so-
meteg las grasas hidrogenadag s un proceso més largo de hidroge-—
nacion.

Gomo se ha dicho anteriormente, se puede desproveer la sxunl
gle de toda o0 perte de 1s cantidad de olelna que posee lo gue
puede hacerse por centrifugecidn o por celquier otro medio gquf-
mico o0 mecénico comocido, pero sera facultativo el emplec de la
repetlda azxungia en su estado natural o sea en toda su integri-
ded. En todo caso eso dependerd de la medide en que ge desse
aumentar el repetido punto de fusidn.

N o T A
REIVINDICACIONES

S8e reivindica como objeto de la presente patente de inven~
¢idn nn procedimiento pare dsr ssbor 8 lee gragae hidrogenadas
v gredusr su punto de fusldn que sé caracteriza y distingues

1¢,~ Por incorporarse & la masa.de grasa hidrogenada cierta
cantidad de azungia o grass de cerdo y&a sea en egStado natural o
deeprovista total o parcialmente de la oleina que posee.

2¢ ,~ Por prooecderse a la unidn o mezola fntime de los ele~-
mentoe & que se refiere la relvindicacién 1% mediante fusién y
batido en une celdera o recipiente a propdeito y por cuslesquig
ra medios maenuales o mecénicos.

3% ,— Por graduarse su consistencia y como consecuencia su
punto de fusifn ya sea sometiendo a las grasas hidrogenadas 8
un proceso més largo de hidrogenecidén, ya sea aumentando o die-
minuyendo ls proporeidn de oleina contenide en la menteca de
cerdo que debe incorporarse s la grasa hidrogensda.

Sean cuales fueren las circunstanclas jue concurrsn con
ls esencislided de la patente descrita gue receera sobre:

" PROCEDIMIENTO PARA DAR RABOR A LAS GRASAS HITROGENADAS
Y GRADUAR SU CONSISTENCIA Y PUNTO DE FUSION " (0Olase
328, Grupo 49 del Nomenclator).

Coneta lg presente Memoria descriptiva de doe pégines folig
dae y mecanografiedass por una sola care.
Barcelons, 12 de Abril de 1940
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