
PATENTE DE INVENCION

por 20 añoa 4 í
a favor  de MAHNET-SIBERIA, S.A

de nacionalidad española

residente  en Barcelona, c a l le  Diputación, 239 

por "PROCEDIMIENTO PARA DAR SABOR.A LAS GRASAS HIDROGENADAS Y 

GRADUAR SU CONSISTENCIA Y PUNTO DE FUSION " (C lase  32S, 

Grupo 4B del Nomenolator).

La presente patente de invención tiene por objeto garan­
t i z a r  a su concesionaria l a  propiedad y e l  derecho a l a  explo­
tación exclusiva  de un procedimiento para dar sabor a l a s  g ra ­
sa s  hidrogenadas a f in  de que puedan se r  u t i l i z a d a s  para f in e s  

5 . comestibles dada su p e r fe c ta  inocuidad y e l  valor n u tr it iv o  
que poseen.

Las g rasa s  hidrogenadas, cuyo objeto no es otro qne aumen­
tar  l a  consistenc ia  de l a s  mismas a s i  como elevar  su punto de 
fusión para aprovechar e s ta  propiedad en d i fe re n te s  a p l ic a o io — 

10. nes in d u s t r ia le s ,  se obtienen mediante e l  tratamiento por e l  
hidrógeno de d ife ren te s  a c e i te s  o g ra sa s  animales o v e g e ta le s .  
Gracias a l  referido  tratamiento que no se describe por ser  co­
nocido y no constituye e l  objeto de e s ta  patente , se incorpora 
a l a  masa d el g l ic é r id o  con que se opera, una cantidad v a r ia -  

15. b le de aquel gas dando por resultado un endurecimiento de su 
masa y una mayor r e s i s t e n c ia  a l a  acción del c a lo r .  E ste  en­
durecimiento a s í  como su r e s i s t e n c ia  a l a  fusión pueden graduar 
se a voluntad prolongando más o menos e l  tratamiento de hidro-"* 
genación.

20. Ahora bien e s t a s  grasa s  hidrogenadas s i  bien son p e r fe c ta ­
mente inócaas bajo e l  punto de v i s t a  bacte rio lóg ico  por obtener 
se por un procedimiento que l a s  e s t e r i l i z a  en absoluto y no oa- 
recen tampoao de v a lo r  n u tr it iv o  por d e sa rr o l la r  mediante su 
in gest ió n  en l a  economía humana e l  grado ordinario  de c a lo r ía s  

25. a que da lugar el desprendimiento de carbono que poseen, care­
cen del aroma y buen gusto qge l a s  hacen ape tec ib le s  por lo 
que se hace prec iso  un u l te r io r  tratamiento s i  se quiere que 
gocen de l a s  cualidades en cuestión .

MEMORIA DESCRIPTIVA



' E ste  tratamiento, que es precisamente lo que constituye 
e l objeto de la  presente patente, co n siste  en l a  incorporación 

, a la  masa de grasa  hidrogenada, de c ie r ta  cantidad de axungia
5* o manteca de cerdo ya se a  en estado natural o d esp ro v is ta  to t a l

o parcialmente de l a  o le ína  que posee.

Fara  proceder a e s t a  incorporación se funden previamente 
l a  axungia y la  g ra sa  o manteca hidrogenada en una ca ldera  o 
rec ip ien te  a propósito  en proporción mayor o menor seg&n e l  g ra-  

10. do de sabor ^ue se  pretenda dar a l a  masa y luego por medios ma­
nuales o mecánicos se procede a eu batido o mezcla a f in  de que
tenga lugar su más Íntima unión.

S i  se desea obtener un mayor grado de dureza o co n s is ten c ia  
de l a  masa le  que sucede cuando ha de emplearse para c ie r to s  

15. re su ltad os  in d u s t r ia le s  usados en p a s t e l e r í s ,  no hay más que so ­
meter l a s  g rasa s  hidrogenadas a un proceso más largo de hidroge­
n a d l a  .

Como se ha dioho anteriormente, se puede desproveer la  axun 
g la  de toda o parte  de l a  cantidad de o le ína  que posee lo que "  
puede hacerse por centrifugación  o por cualquier otro medio quí- 

20. mico o mecánico conocido, pero será f a c u lta t iv o  e l  empleo de la  
rep e t id a  axungia en su estado  natural  o sea en toda su in te g r i ­
dad. En todo caso eso dependerá de l a  medida en que se  desee 
aumentar e l  repetido punto de fu s ión .

N O T A
25. R E I V I N D I C A C I O N E S

Se re iv ind ica  como objeto de la  presente patente de inven­
ción un procedimiento para dar sabor a l a s  g rasa s  hidrogenadas 
y graduar su punto de fusión que sé o arac te r iza  y d istingue:'

l e . -  Por incorporarse  a l a  masa.de grasa  hidrogenada c ie r t a  
30. cantidad de axungia o g ra sa  de cerdo ya sea en estado natural o 

desprov ista  t o t a l  o parcialmente de l a  o le ín a  que posee.

2 8 .-  Por prooederse a l a  unión p mezcla íntima de loe e le ­
mentos a que se r e f ie r e  l a  re iv in d icac ión  19 mediante fusión  y 
batido en una ca ld era  o rec ip ie n te  a propósito y por cualesquie 

3 5 . r a  medios manuales o mecánicos.

3 9 .— Por graduarse su consistencia  y como consecuencia su 
punto de fusión ya sea sometiendo a l a s  grasa s  hidrogenadas a 
un proceso más largo  de hidrogenación, ya sea aumentando o d i s ­
minuyendo la  proporción de o le ín a  contenida en la  manteca de 

4 0 . oerdo que debe incorporarse a l a  grasa  hidrogenada.

Sean cuales fueren l a s  c ircun stan c ia s  que concurran con 
l a  esen c ia l idad  de l a  patente d e s c r i t a  que recaerá sobre:

" PROCEDIMIENTO PARA DAR SABOR A LAS GRASAS HIDROGENADAS 
Y GRADUAR SU CONSISTENCIA Y PUNTO DE FUSION " (Clase 

45 . 329, Grupo 48 del Nomenclátor).

Consta la  presente Memoria d e sc r ip t iv a  de dos páginas f o l i a  
das y mecanografiadas por una s o la  c a ra .  **

Barcelona, 12 de Abril de 1940
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