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. PATENTE P INVENGION

a favor de

D. Fablo San José Mateo, domiciliado en Barcelonma,
5 . i por: ‘

»Un pracelimiento para la Aesedorizacidn de

'reaiagos Qe aceites de psscados

~0000~

| 5 [inusied 'u'e noria Qescriptive
lb - ‘ Los residuocs. de aceites de pescado (morcas,
pastes de refinsciém, etc.) debido a su desagradable olor,
carecen pricticamente de aplicaciones y su valor comercial
o8 insigniricante.v ,
Se debe dicho olor al ééido cluﬁanodGnico ou
18 yo glicérico es uno de los componentes esencialés e los a-
ceites de pesoado, Este 4cido, perteneciente a la serie a8d
nica, presenta en su constitucién einco dobles enlaces gue
al ser satursdos, en mas o menos'graQO, @en origen a produc
tos insdoros, Es decir, qge para descdorizar, hey que satu-
20 rar dobles enlaces, hidrogenmendo o introduciendo radicales,
Heata ahora se han venido empleando dos pro-
cedimientos Gistintos: 1a halogenscién y la sulfonacibn, pe
ro ambos ofrecen incom¥enientes. En efecto; la halogenacién
da erigen & productos en los que el haldgeno s8e encuentra

25 en forma 14bil o inestable, por lo que se regenera el dcido
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primitivo réapareciendo su caractsr{stivo olor. Ia sulfo-
nacién, en cambio, da profuctos estables pero determina
una carbonizacién del aceite mds o menos intensa segin las.
condiciones operatorias, 7 ‘

30 El objeto de lm presente solicitud de pa-
tente de invencién consiste en combinar en forma adecuada
ambos procedimientos oqnsiguiéndoae evitar sus respectivos
inconvenientes, & la vez que una disminucién en el coste
del preceso. |

36 _GOnsiéte, en esencia, el procedimiento en

efectuar, bajo ciertas couiiciones,Auna'sglronaciﬁn, éegqi

*’faa de una clorscién. Se empieza sulfonendo ligeramente (un

!gf}je %) los residuos aé'aeeites de pescado, empleando deido

sulfdrico eoncentrado, y menteniendo una temperatura préxi

40 ma 2 los 1002 C. A continuacién, se suceden verios lavados
al objeto de impedir la accién persistente del dcido, fque
darfs lugar a una'carbonizaciln), ¥y después'ge proauce'c;g
ro naciente en ei interior de ia grasa, calentando para éue
la temperatura Se mantenga alreldelor de los 852 ¢, Convie-

45 ne, al objeto de evitar el obscurecimientoy de la masa, iue
le produccién @e cloro sea muy'lenta; Ei oloro se fija en
el enlace eténico en forms estable, debido a la previ& in-
troduccibn de grupos SO,H- en la moléoula, originande al pro
ple tiempo une marceda decoloracién de la gresa.

80 Resulta conveniente el emplec de un catsli.
zallor durente la fase de oloracién. Da buenos resultalos up
Gxido metdlico {(por ejemplo el de manganséo) gue, finamenie
pulverizasdo, se mezcla con la grasa despues de los lavedes
que siguen a le sulfenacidn, y actda en la clcrgciénggbmo*"‘”ﬂ;

55 transportador e halégeno. |



¢ rmpmvETEESEEA o

60

70

78

80

=~ 477293
Una vez terminede la cloraciém, se lava el
proaucto verias veces y finalmente se separa la grase por
centrifugecién,
B8iguiendo este procedimiento Be consiguen
éroduotos inodoros estables, con un consumo de cloro 7 u 8
veces menor que el requerido en ol método de halogenecién

directa, de moldo que con un coste minimn ge vealorizan unos

_sgg;ﬁuos haste ahora inaprovechables.

F 0T A
Se reivindica como objeto de este PATENTE

DE INVENCION, por espacio Qe los veinte afios marcados por
la ley, la exclusive &e explotacidén en Espafia de:
1, Un procedimiento para la desodorizacién e

res{duos ds ﬁceites de pescado, caracterizado por el heche

‘de éometer @ichos resfduos & una sulfonacién ligera [de un

8%4) a temperaturas préximas a 160g C., seguida de lavados,
vy de une cloracidén lenta con cloro naciente (a unos 852 C.),
terminando con lavaldo y centrifugado.v

_iz. El propio procedimiento de la reivindicseién
anterior caracterizado por el hscho de que la cloiaeidn se
efectia affadiendo a la grasa, ocomo catelizador, un éxido me
téliéo (por ejemplo de mangeneso) finamente dividido.

%. »Un procedimiento pars la desoddrizgeidn de
res{ducs de eceites de pescadow,
Barcelona, 18 de marzo de 1947,
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