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MEMORIA DESGRIPTIVA
' DEIA
_PATENTE DE INVENGION

que por 20 afiog, para Egpafia y sus Posesiones, se solicita

-8 favor de DON CARLOS MENDEZ LEON,~de nacionalidad espafice

le domiciliedo en SEVILLA (Espefia), calle San Isidoro n-
mero 28, por ;"Uﬁ PROCEDIMIENTO PARA FABRICAR MANTEQUILLA

ARTIFICIAL, MARGARINA, EMPLE&NDO EXCLUSIVAMENTE ACEITES VE-

- Memoris describtiva -

El fundsmente delestéfprocedimiénto es provocar la eris-
tdlizacibn o estabilizaciﬁn'eﬁulsiva,de le mezgle de dos
aceites-vegetéles“de'origén ¥y naturasleze idénticos, aungue
con puiitos de fusién diferentes por haberse sometido une
parte, generalmente un tercio de la total, a 1a hidrogena-
cién.

‘La fabricac16njﬁe los "tipos deAgraéas sblidas comesti-
biee que imiten aiia.mantequiilé hen precisado hasta aguf,

el empleo del gebo con el fin de obtener une paetosidad

similar, 3 hebis por 16'tanto; hecesidad de buscar produck

tos con un ‘punto de fusién’ elevado con el ‘inconveniente de

ztener que mezclar grasas animales ¥ vegetales de procedenw
.ciagxgseepecies distintes, lo que siempre ha hecho de las
';maﬁgihinés,-compuestos;pbcp constentes en sus propledades

15 Vorganolépticaé y eobré:tﬁdo'de digestifn més dificil que




cee o gemin

en estado s§lido una gran blancure y en eéfﬁﬂbﬂﬂg?fusiﬁn
una perfecta transp;rencia. . | i
55 Eatbs aceites’ligados haste la total fusiﬁn,fge'meédién 
| con dos peartes del mismo aceite,-qﬁé no heya sido sometido a -
le hidrogenacién, y después se continuen les fases de  trata-
miento prOpiaa de todea fébrice de margarina ordinsrisa, La

‘ : mezcle de los dos aceites, el endurecido ¥y el mentenido: 11-

80 guido, se pasa el emulsionador o aparato batidor, ‘donde agrg-,—
géndole agua 'y con wne persistente egitaciﬁn,,ge ve subdivi- _-
diendo cada vez en més pequefias gotas o glébulos, que siem=
pre puedén aer:observadps al 6ltram1cr05c0pio en cuyo campi
aparecen coﬁo‘esferltas ahimadgs'de:ﬁovimiento Browniénb;ﬂs-

. 85 te emulsién tambiéﬁtpuede facilitarse como cuando_sevempléan

grasas animales, amfiadiendo sl ggua de -carga y en 1naigﬁ1f16antea

proporciones cualqdier producto emulsionesnte, tal como caski- -
ne, 1ec1t1na,}colesterin§, triptofano, etc.

| ’ : Este emulsifn, en cuys parte més pequefia, o'eqfera gre-

70 - sa tipo micela coloidel, siempre hay una parte de aceite hi-
drogenado, al hacerla pasar el cristaslizedor, épar#to dota-
do de uno o dos cilindros refrigerasntes, ocurre porréi'ré;,

§ : pido enfriaﬁiento, la formacién de un srmezén o esqueleto

| sGltdo-que robustece a eade esfers haciéndola~persiatir en

75 ‘1o sucesivo comoc elemento independiente. Queda asf =in al-
terar la considersble aﬁperficie de todos los globulos gra-

. v sos cresdos él emulsionar y mientras la grasa s6lide comes-

tible se mantengs a tempe raturas inferiores al punto de fu-

816n del sceite hidrogenado del'éual se pertif. Y esa gran

80 sugrficielconatituida por la sume de 1ss gue poseen todes

las esferitaa ‘0 glébulos grasos que se encontraba rodeada
del dgus ‘de carga, es la quse hiempre por atraccién Supere

. ficial la mantendra en su contacto hacienda gue la humedead

‘\adicibnada persista aunque sea sometidas al amasado, pues

85" esta’ﬁltima operacibn afina 'ls gresa gflida comestible, ha-
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la mantaquilla nattrel- y que los sceites 6nicos ° deriva-
dos de un solo vegetal,.

Pero perfeccionade hoy le industris de hidrogenacifn
es fécil llever a an aeeite vegetal &l punto de fusibn que
se deses y manteniéndolo ‘absolutamente puro. El empleo de
Niquel como catalizador y consumir exclusiveamente hidrégeno
electrolitico, derivedo de le descomposicibm ‘del egua, ga-
rantizen el resultado higienico que se peraigue.

El metal Niquel es précticamente ineteceble por los aci-

doa gragsos ‘edn a la temperatura de doscientos grados centi-

grados y como ademés en el prbceqb de hidrogenacibn se pro-

cura partir siempre de aceites neutros, etc. estos, endure-
cidos en-las circunstencies resefiedes, es decir con cestali-

zadores derivedos de sales de Riquel gufmicemente puras y

‘con ges hidrdgeno igualmente libre de tbde 1mpureza, se pue-

de presentar en sl mercado con la seguridad de ofrecer un pro-
ducto saludableﬂylen el qme continuan persistiendo integres -
todes™ 1lms propiedﬁdds elimenticies de un acelte vegetel re-
finado, v | | '

En cnanto é las restantes cuslidades de los eceltes ve-
getgleahidrogenaddh, que puedsn influir de maners decisi-
ve, pare destinarlos e les elsboraciones gue se mencionsan,

o sean, mantequills ertificiel, margerines exentas de se=

bo todes favorecen; es decir si utilizamos un ecelte vege-

tel al cual con la hidrogenscibn lo hemos endurecido entre .
cuarenta y cincuente gredos centigrefios de punto de fuaiént
segfn més convenga-decacuerdblcon el destino y Bstaciéndel
afio gqafiahngser ccnaumiﬁas las grasas solides indicadas,
ningﬁﬁ%@nconVeniente de carscter técnico eeipresentu.

En efecto, el aceita'h;drbgenado, previe refinabi&n, ye

ses de. olivs, cacehuete, algodbn, sesemo, elme ndrs,svella-

;manm, etc. ¥y con un punto de fusién cbn#eniénté, presenta
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iendoie soltar el agua gue- no contribuyc a producir la emul-

siﬁn, como es la de los chorros que facilitaﬁ,el tranaporte

de los trOZOs de ‘la grasa cristalizada, por laa distintas partes.

- de loa aparatos.

Manipulanﬂo por consiguiente, con un solo tipo de acelte

parte del cual ha: sido hidrogenado, pueden conseguirae gra-

. sas s611das de gran valor alimenticios y 8in que sea laborio-

sa su asimilaci6n por parte de nuestro organiamo, pues es
bien sabido y‘la experiencia ‘demusstra que la dlgestién es
tanto més fécilbcﬁanto menos complejided pregenta‘el elimen~

to 1nger1doé'Y;es?por 1o'§ue las mergarinas siempre prepara-

" das a base de sebo, con mezcla de otros aceites deipfoceden-

cla vegetai, ae”héh manifestado més diffeciles de digerir que

le fabricads ex¢lusivamente con acelites vegetales,en especial
con el de Oliva. de gran adaptacién al gusfo espafiol,
iEn cuénﬁb;ai valor vitaminico, numerosos ensayos de labo-~

ratorio han confirmedo que los aceites reringdos no lo po-

‘seen,'din embergo como el refinado e hidrogenado, después

se le adiciona acelte puro natural, en sus dos tercios po-
see las viteminas frecuwntes en los aceites recién extrai-

do s,

e s o e e U . i o i i s S

Se reivindica como de la propia y nueva invencién, la pro—

‘pledad y explotaci6n exclusivas de

1). Un procedimientOfpara febricar manfjequi 1la artificial,
margarina, empleando exclusivamente aceltes vegetales, ca-

racterizado por utilizar unas sola ciASe‘de_aceite végéfal

,:o’varioa_simﬁltaneamente, sin ninguna-grasa4animal yAde cu-

&bfdcei%eibégetal‘una tercera parte he sido previamente hi-

drdgenﬂdoé ¢uyo endurecimiento oscilaré entre 1los 40 v 502 C.

-2)e Un. procedimiento para fébricar manteQuilla,artificial,

margarinn, empleando exclusivamente aceitas vegetales, se-. o

‘ gﬁnwla reivirndi cacién 1), caracterizado por que tanto el ter-

e
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cio de, aceite vogetal,hidrogenado ‘como’ los dos tercios en
¥ estado natural, pasan e un emulsionador.o aparato batidor
120 donde se le agregs lentemente agua hasta obtener una emyl-
8ifén complets, paré giigerarlla cual puede agrggérgele in-
pignificanfe proporecién de cualguier producto emulsionante
N tales como caselina, lecitina, cﬁlésterina, triptofeno, etc.
V pasando la emulsifn asf fo?mada a un cristalizador o apara-
125 .to refrigerador en donde sufre un répido enfriamiento y dea;
pués de amasaub queda en condiciones de ser laniada el merca-
do, |
3). Un procedimiento para fabricar mantequilla artificial,

mergarine, emplﬂando exclusivamente aceites vegetales, carace

.; 130 terizedo por constituir esancialmente-
- ; » "UN PROCEDIMIENTO PARA FABRI CAR MANTEQUILLA ARTIFICIAL,
e | - MARGARINA, EMPLEANDO EXCLUSIVAMENTE ACEITES VEGETALES".- - -
[ f Consta la preeente mamoria descriptivae de cinco hojas nume-
' redes y mecanografiadas.

Madrid, 27 de Marzo de 1944.-
EDOVER B 14 TORRE
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