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P A T E N T E D E  I N T E N C I O N  
^ns poe go a Coa, s o l ic i t a  en España y  ana 
posesiones, D. EMIR LGIS D̂ ASTECK CALLERY, 
re s id e n te  en Madrid, c a l le  de MALDONADO N  ̂
R5, p o r:
* PROCEDIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO BE TODA 
CLASE DE ACEITEN Y CRASAS ANIMALES Y VEGETA­
LES, POR EL HIDRATO DE HIDRA CIÑA *

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

La P a ten te  de Invención a que se r e f ie r e  e s ta  memoria, t i e  
ne como f in a lid a d  e l  re g ie tro  y p ro tecc ión  en España, de un pro­
cedim iento para  l a  hidrogenaeión de toda c lsa e  de a c e ite n  y gra­
sas anim ales y veg e ta lea , por medio d e l h id ra to  de h id ra  c iñ a , con 
ob je to  de endnrecarlos y deeodorizarloe áa d ian te  l a  tra n s  forma ci(ái 
de los ócidoa o ld ie o , is o ló ic o , p a im ftico , r ic in o ló ic o  y on gene­
r a l ,  de todos lo s  deidos graeoa eontémidos naturalm ente en loe  
a c e i te s  y  grasas anim ales y  vegeta lea  de tedas c la s e s , en d e i­
dos e s ta r ic o a , h ld ro x iee ted rico a  y en g e n e ra l, en ácidos gra­
eoa da pan toa  da fu sió n  mas elevado, comenzando por e l  i s o la i -
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ce y llegando beata  a l  e s te á r ic o , emboa in c lu s iv e .
Es muy p r in c ip a l  y conveniente para la  in d u s tr ia  de 

a c e i te s  y g rasas , la  f i  ja c ta n  de un hecho nuevo de in d is e n ti­
b le  v a lo r dentro de esa in d n s tr la ,  precisam ente por enprim ir 
e s te  procedimiento de hidrogeneeián, e l  empleo de hidrogeno ad i­
c io n a l en p resen cia  de snbetancias c a ta l í t i c a s  de vida breve, 
e s f  como la  u t i l iz a c id h  de p re s lá h  y com bnatible y le  n e c e e i-  
dad da hacer in a ta la c io n e e  in d u s tr ia le s  mecánicas -eiem pre 
oneroaaa- aapecialm ante l a s  de ea te  t ip o .

Reasumiendo, efirom aos, que la  p resen te  P a ten te  e s tá  des­
tin ad a  e c n b r ir  n n e e tw s  derechos sobre la  sce iáh  e sp e c ífica  
de l h id ra to  de h id ra c iñ a , para tranaíorm ar loe  ácidos o lá ic o , 
is o lá ic o , pa lm ftieo , r ic in o lá íc o  y  en genera l todos lo s  ácidos 
grasos contenidos naturalm ente en loe  a c e i te s  y grseee  aníme­
le s  y v eg e ta le s  de todas o le se s , en ácidos e e te á rico a , h id ro x i-  
e s te á r ic o e  y en g e n e ra l, en ácidos g rasos da pnnto de fu sián  
más elevada, comenzando p e r e l  ie o lá ic o  y  llegando h asta  e l  
e s te á r ic o , ambos in c lu s iv e .

E l procedim iento o b je te  de e s ta  p a te n te  de invencidn, 
se d e sa rro lle  d e l modo s ig u ie n te :

A cu a lq u ie r grasa anim al a  v e g e ta l de lee  c ita d a s  s n te -  
rlo rm en te , se le  somete a la  see ián  d e l h id ra te  de h id ra  cine 
(Eg ) en can tidad  conveniente y  en forma adecuada para
aseg u rar la  mezcla íntim a d e l re a c tiv o  con l a  masa que se t r a ­
t a .

La reeee lán  t ie n e  lu g a r  en f r í o ,  de un espontáneo, con 
desprendim iento de gas amoniaco (NHg), que en la s  grandes in s ­
ta lac io n es  deberá recu p era rse  para su u t i l iz e c iá n  en o tro s  
f in e s .

La tranaform aeián química que t ie n e  lu g ar en la  masa 
d e l a c e i te  o grase t ra ta d a  por a l  procedim iento qne ee peten—



t a ,  es e fe c tiv a  y  perfectam ente co n tro la b le .
E l c o n tro l químico, demuestra que c u a l i ta t iv a  y c u an ti­

ta tivam ente , loa  ácidos grasos contenidos en origen en lo s  pro­
ductos que se t r a te n ,  se transform an en ácidos grasos da punto 
de fu s iá n  más elevado, h a sta  s i  e s te á r ic o  in c lu s iv e , en todas 
sus c la s e s , tran sfo rm ad án  qua se ob tiene  una vez efectuada la  
re a c c iá n .

La e f ic a c ia  d e l procedim iento d esarro llado  en ca ta  memo­
r i a ,  ae demuestra p e r la  cantidad da t r i a s t s a r in a s  y demás pro­
ductos eb tsn id es  s i  f in a l i z a r  la  operaeiáh  de h id ra e in iz a c iá n , 
qua aa haca ev iden te , tan to  por e l  a n á l i s i a ,  como por l a  de- 
eodorlzaciáh  y  enduraoimiante de Id  masa t r a ta d a .

Obtenido a s ta  resu ltado#  aa la v a rá  la  masa con gran can­
tid a d  de agua comán a la  tem peratura O rd inaria , con a l  objeto  
de e lim in ar A s ta  a l  áltim o v e s tig io  de h id ra to  de h id rec in a  
qua haya podido qdedar sobran te  durante l a  operacián .

Los puntos da inveneiáh propia y nueva, cuya exclusiva 
ae s o l ic i t a  p e r  v e in te  aRoa so España y sus dominios, están  
comprendidos en la s  s ig u ie n te s

R E I  V I  N D I  C * 5 ^ 1  O N E S

1 * ,-  R rooedim i^its para e l  tra tam ien to  de toda c la se  de a c e ite s  
y  g rasas  anim ales y v e g e ta le s , por e l  h id ra to  de h id re c in a , ca­
ra c te r iz a d o  porque sometiendo aq ue llo s  a c e ite s  y  greaaa a la  
s e d á n  del h id ra to  da h ld ra d n a  (Bg an can tid ad  conve­
n ie n te , y mezclando íntimamente s i  re a c tiv o  con la  masa qua da 
t r a t a ,  tierna lu g a r la  tran sfo rm ad áh  de lo s  ác idos o lá ic o , ia o -  
lá lc o ,  p a im ftic o , r ic in o lá ic o  y en egenera l todos io s ácidos
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graso* contenidos naturalm ente *n io s  a c e i te s  y grasas an ia^- 
le s  y v e g e ta le s , en ácidos grasos de ponto de fu sió n  mée e le ­
vado, comenzando po r e l  ie o lé lc o  y  llegando h asta  e l  e s te á ­
r ic o ,  ambos in c lu s iv e . La reacción  t ie n e  lugar en f r f o ,  de 
un modo espontaneo, obteniéndose una vez efectuada , la  h id ro - 
genacién de loa a c e i te s  y  g rasas tra ta d o s , con e l  conslgnien­
te  endurecim iento y desodorizacién de lo s  miamos.

2 * ,-  E l mismo procedimiento de le  re iv in d ieac id n  prim e- 
r e ,  ca rac te rizad o  porque una vez fin a liz a d o  la  h id rac in iz ee ién  
de la s  grasos y a c e ite s  anim ales y  v eg e ta les  ?  obtenida la  h i -  
Aroganacidn con la  desodorizacidn endurecim iento do la  masa 
t r a ta d a ,  se  lava é s ta  con gran cantidad  do agua comén a la  
tem peratura o rd in a r ia , eliminando s e f  lo s  v e s tig io s  de l h id ra ­
to de h id rac iñ a  sobran te  de la  operao iéh .

3**- PBOCEBUÜENTO PIBA EL TRATAMIENTO DE TODA CLISE BE 
ACEITES Y ORASAS ANIMALES Y VEGETALES, POR EL HIDRATO DE HI- 
BRACIEA.

Tal como ae describe  en la  p resen te  memoria, que cenata 
de cuatro  ho jas fo lia d a s  y mecanografiadas por una a e la  o a ra .

Madrid 16 da Noviembre de 1946
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