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que poe 20 afios, solicite en Espsfic y sus
poeesionex, n'.vmn I0IS D ASTECK CALLERY,
residente en Medrid, cslle de MAIDONADO N2
g5, por:

* PROCEDINIENTO PARA EL TRATAWIENTO DE TODA
CTASE DE ACEITES Y GRASAS ANIMALES Y VEGETA-
LES, POR EL HIDR&@O DE HIDRACINA "

MEMORTLX BDESCRIPTIVS

- - - aw o - - -

Ia Patente de Invencidn s que se refiere ests memorie, tie
ne como finglided el registro y proteccidn en Espefie, de un pro-
eceldimiento pars le hidrogenancidn dé‘toda clsee de eceites y gra-
a8 enimeles y vegetales, por medio del hidrato de hidrscine, eon
objets de endurecerlos y desodorizerlos dediante le transformseidn

de los deidos oléieco, isoléico, pelaftico, ricineldico J en gene-

 ral, de todoe lo= deidos grasos contenidos naturalmente en los

sceites y grssse snimsles y vegetales de todas clages, sn deci-
dos estdricos, hidroxiestedricos y en genersl, en dcidos gre-
gos de puntos de fueidn mds elevedo, comenzando por el fsolei-
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co y llegando heets el estedrico, esmbos inclusive.

_ B8 muy principal y conveniente pera la industrie de
eceitee y grases, le fijacidn de un hecho nuevo de indiscuti-
ble velor dentro de esa industrie, precisamente por suprimir
este procedimiento e hidrogenscidn, el empleo de hidrdgeno sdi-
cionsl en presencis de substancias eatalt%icae‘de vids breve,
eef como le utilizacidn de presidn y combustible y la necesi-
dnd de hecer instelaciones industrinles mecdnicas -siempre
onerosae- especialmente lag de ests tipo; ‘

Resumiendo, ®firmemos, que la pretente Patente estd des-
tineds & cubrir nuestros derechosf sobre la accidn espeeffica
del nidrato de hidracina, pera trameformer los deidos oléleo,
1soléico, palmftico, ricinoldico y en genersl todos los #cidos
grasos contenidos naturalmente en los aceites y grasss snime~
ler y vegetales ds todss olases, en dcidos estedriecos, hidroxi-~
estedricos y en genersl, en doidoe gresos de punto de fusidn
mds elevade, eomenzendo por el isoldico y llegendo hasste el
estedrico, embos inclusive. |

El procedimiento objetos de este patente de invencidn,
ge desarrplle del modo siguiente:

A cuglgquier grsse inimal 0 vegetel de leas citadss ante-
riormente, se ls comete & la sccidn del hidrate de hidrecine
(¥, H, H0) en csntided conveniente y en forme sdecuade pars
dsegﬁr&r le mezels fntima del resctivo con la mamse que se tra-
te. '

Is resccidn tieme lugar en frfo, de un espontfmeo, con
ceeprcndiniento de ges smoniaco (nné). que en les grandes ing-
telaciones deberd recuperarse pera eu utiligacidn en otros
fines, _ , |

Iz trensformeeidn quimice que tiene lugar en la mese
del aceite 0 grosa tratades por el procedimiento gue se peten-
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ta, es efectiva y perfectamente controladle.

El control gufmico, demuestra que cuslitetive y cusnti-
tetivamente, los doidos grasos contenidos em origen en los pro-
ductos que se tratan, se transforman en dcidos greasos de punto
de fusidn mds elevado, hasts el estedrico inclusive, en todeas
sus clgees, transformacidn Que se¢ obtiene uns vez efectusds la
reaccidn.

Is eficacie del proceldimiento desarrpllado en esta memo-
rie, se demusstrs por le cantided de triestesrinss y demds pro-
ductos obtenidos &l finaligar le operseidn de hidreeinizacidn,
que 8¢ hace evidente, tsnto por el;aniﬂicil, eomo por la de-
sodorigacidn y sndurecimiento de 14 mase tratades '

~ Obtenido este resultsdo, se lavard ls mese con gran can-
tided de agus comdn & la temperatura driinsrim, con el objeto
de eliminear Hheta el dltimo vestigio de hidrato de hidrmcins
gque heyna podidorqﬁedar sobrante dursnte le operacidn,
Ins puntos de invencidn propis y nueve, cuya exclusiva
ge solieita por veinte afios en Esptﬁl y sus dominios, estén

eomprendidos en les siguientes
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18,~ Prooedimiento pars el tratamiento de toda clase de sceites
¥y grsses animales-:; vegetales; por el hidrato de hidracine, ce-
:aeterizado'porquo sometiendo squellos asceites y greses s la

accidn del hidrato de hidraeina (N, H, Egb) en csntided conve~
nients, y mezclando fntimamente el resctivo con la mase que &e

trate, tieme 1ugar 1a transformseidn de loe feidos olfico, iso~

1éieco, pslmftico, ricinoléico y en egeneral todos los deidos
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gresos contenidos neturalmente en loa-acoiﬁea y\graeas eninn..
les y vegetales, en deidos gresos de punto de fusicn nds ele-
vedo, comengendo por el isoléico y llegando haste el ested-
rico, ambos inclusive. Ls resccidn tiene luger en frfo, de
un modo eépontdhen.‘obteniéhdose une vegz efectuveds, ls hidro-
genaeidn de los aceites y grasas tratsdog, con el consigulen-
te endurecimiento y desodorizaci6h de los miamoe,

33.- El mismo procedimiento de le reivindieaci6h prime-
ra, cerscterizado porqus una vez finmligeds la hidracinizseidn
de las grasss y aceites: animasles y vegetaleg y obtenida la hi-
drogenseidn con la desodorigamcicn endurecimiento de la mase
trateds, se lave ésta con gren cantidad de sgus comin & la
temperaturs ordinsrias, eliminsndo esf los veatigios del hidra-
to de hidrscina sobrante de la opersoidn.

2&,- PROCEDIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO DE TODA CIASE DB
ACEITES Y GRASAS ANIMALES Y VEGETAILES, POR EL HIDRATO DE HI~-
nmcms;

Tel epmo se deseribe en lea presente memoria, gque conste
de custro hojes folisdes y mecanogrsfiedas por uns sols eara;

Wedrid 16 de Noviembre de 1946
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