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PATENTE 'i '2353 EB Ea*()

DE
INVERNCION

e favor de Don FELICIANO PALACIOS MORENO, de naciona-—
1idad espafiola, residente en Santa Coloma de Gramanet
(Barcelona), Plaza Segarra, 1l (Farmacia), por "FROCE-
DINTENTO PARA LA HALOGENAGION (CLORACION) DE GRASAS DE
PESCADO".

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere a un procedi-~
miento para la halogenacidn de las grasas de pescado,
las cuales, como as sabido, estdn formadas por dcidos
grasog unidos a la glicerina dando por resultado los

5. zlicéridos correspondientes, mediante el cual se eli-
mina el olor repugnante de los deidos clupénico, clu-
planoddénico, morruico, gdidico, etc., todos ellos ex-
trafdos de diferentes peces.

Estos dcidos grasos se caracterizan por la pre-—

10. gsencia en ellos de cuatro o mis dobles enlaces, los cua—
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les son los cazusantes directos de la fluidez de lasg
grasas, de su poder de fijacibén de oxigeno y de su
olor peculiar,

" Fijando los haldgenos sobre los dobles enla-
ceg desaparece totalmente el olor de aguellos 4cidos.
Esto se consigue al determinar el Indice de Hubll, o
gea al determinar el nimero de dobles enlaces por fi-
jacidén del yodo con yodo y el cloruro de yodo, lo gue
ocasiona la fijacidén de aquel haldgeno (yodo) y a la
rotura de los dobles enlacew de la grasa analizada.

Bl objetb de la presente patente consiste en la
fijacidn del haldzeno cloro en los dobles enlaces Jde
las grasas de pescados.

La entrada del cloro en la molécula del Zcido
graso y la rotura de los dobles enlaces se realiza bajo
la siguiente igualdad quimica:
HOOC—GHZ—(CH=CH—CH2—CH2)n-CngazHOOC—e?EZ—(?H—?H—CHQ~GH2%;
_033 | Cl C1
que constituye la rezccidn bdsica de la cloracién de
las grasas.

El procesoc a seguir rara obtener esta resultado
consiste en hacer pasar una corriente de cloro hémedo a
través de la grasa, sus #cidos grasos o los jabvones, siem-
pre en emulsidn con agua como catalizador y bajo la pre-
sencla de hipocloritos o sin ellos, previa la proteccidn
del grupo geddo, ye que, en caso de no estar éste prote—
gido, tiene lugar la totura de la grasa seglin la ecuacidn:

eOOH—cHg— ( CH:CH—OHz ~CH, )n-c}%—-» CHB— ( GH-ZH—CH2 -CH, ) n—CH3
1
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convirtiéndose la grasa en un hidrocarburo clorado.

La proteccidn del #cido se consigne saponifi-
cando la grasa y obteniendo previamente los jabones se
consigue la proteccidn del zrupo R-COCH efectiva, siem—
pre goe no se fuerzs la reaceidn de cloracidén haste el
1{mite, ya que el clorc empiezas fijindose en los dobles
enlaces mds préximos al radieal #cido, siguiendo hasta
los més lejunos. TUna vez totalmente clorados todos ellos,
se rompe el radical deido por la zccidn del cloro.

El modo de operar es el siguiente: una ves
saponificada to“almente la grasa se diluye el jabdn en
agua y se aflade eventualmente una cantidad de solucién
alcaline de hipoclorito, hzciéndose pssar una corriente
de cloro en caliente pura facilitar el paso del gas por
flvidez y favorecsr la rapidez de lu reaccidn, aun
cuando ésts se realica izual en frio en 1a obscuridad
0 bajo la accidn de la luz. 3e agita continuemente el
Jabdérn haste el fin de 1s reaccidbn, gue se conoce con la
rotura de la unidn del jabdn, forméndose hidrocarburos
que sobrenadan insolubles como toles en la solucibn ja-—
bonosa.

Una vez terminada la resccidn, se finaliza la
operacidén siguiendo los métddos clédsicos de ssngrado
del jabén clorado, o bien bajo la accién de un 4dcido
enérgico (obtencién del #cido zrouo clowadn). Si la
cloracibn llega al limite, se rompe el 4Acido graso,
obteniéndose hidroczrburos clorados de tipo parafinas

cloradas de un punto de fTusidn e=levado y de una gran
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capacidad de absorcién de agua. La proteccidn del grupo
dcido ge logra igualmente tratando los clorodcidos gra-
508, 2N cuyo casc se obtiene =1 clorodcido clorado, el

cual, por hidrdélieis y sezin los métodos de la guimica

orgénica, se hidrolizz, y el grupo clorodicido d= lugar

a los #Acidos clorados.

Serdn independientes del objeto de la invencidn
los dispositivos destinados a ls halogenacidn (cloracidn)
de l=g grasas de pescado objeto de la misma, siempre que
las variaciones que se introduzcan no afecten a su esen-

cialidad.

¥OoTA

Se reivindica como objeto de 1 presente paten-—
te de invencidn:-

1. Procedimisnto pzra la halosenacién (cloracidn)
de grasas de pescado, gue consiste esencislmente en
diluir wuns vegz saponificada totzlmente la grasz, el ja-
bdén en agua y afladir eventualmente una cantidad de solu-~
cidn alcalina de hipoclorito, haciéndose pasar uns co-
rriente de cloro 2n callente para facilitar el paso del
gas por fluidez y favorecer la rapidez de la reaccidn,

realizdndose éstn en frio en la obscuridad o bajo 1la

Py

ceidr de 1z luz, agiltindose continuamente el jub¥n hag-

-

tz el fin de la reaccidn, gue da lugar, como término de
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12 misma, a la rotura de la unién del jabén, Fforméndo-

"se hidrcecarburos que sobrenadan en la solucidn jabono-

sa, Tinalizindose totzlmente la operacidén con el método
de sungrazdo del jabdén clorado, o blen bajo la accidn de
un dcido enérgico (obtencidn del dcido graso clorado),
obteniédndose hidrocarburos clorados de tipo parafinag
cloradas cuando lz cloracidén llega al limite.

2. Procedimiento para la halogenacidén (cloraciébn)
de grases de pescado, segun la reivindicacién anterior,
que se caracteriza por el hecho de qgue lz proteccidn
del grupo 4cido se logra izualmente tratando los cloro-
fcidog grasos, en cuyo caso se obtlene clorodcido clora-
do, el cual, por hidrdlisis y segln los métodos corrien-
teg, se hidroliza, dando lugar al grupo clorodcido a
los 4cidos clorados.

%, Procedimiento para la halogenacidn (cloraciébn)
de grasas de pescado.

La presente memoria consta de cinco hojus folia-
dag, escritas por una sola cars.

Barcelona, a 21 de mayo de 1948.

Feliciano PALACIOS MORENO

oo 1 PONTY
’ L 8
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