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PATENTE DE INVENCION.
PAIS : ESPARA,
DURACION : 20 afos.

OBJETO : "UN PROCHETIMIENTO DE DESODORIZACION DE ACEITES
"Y GRASAS DE ORIGEN ANIMAL, ESPECIAIMENTE ACEITES

"DE PESCADOY,
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A nombre de : DON ENRIQUE RIERA ARTIGAS.,

Domiciliado en : MADRID, Antonio Toledano, 8.

Nacionalidad + ESPANOLA.
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Tiene por objeto esta Patente de Invencidn un procedi-
miento de desodorizacidn de aceites y gresas de origen animal,
especlalmente aceites de pescado, caracterizado por el trata-
miento de estas grassas con cloro gasebso introduciéndose en
los dobles enlaces de los aceites y que hace desaparecer el
olor caracteristico de estos aceites dando grasas finales de
mayor punto de fusidn, perfectamente aptas para ser saponifi-

cadas en la fabricacidn de Jabones o para cualquier otro uso

- industrial,

Por ejemplo, si tomamos uns muestra de aceite de higado
de pescado y en las calidades mds inferiores, y que en su pro-
ceso de obtencidn ha llegado incluso a la descomposicidn de
los hfgados o parte del animal de donde proceden, observamos
que dichos aceltes son muy altos en 4cidos grasos libres, to-
mando una porcién de ellos y determinando su fndice de yodo 7
calculamos la cantidad de cloro que dicho aceite serd capaz
de absorber. El aceite anteriormente citado, bien solo o mejor
mezclado con un disolvemte de €1, como por ejemplo el tolueno
en un 50%, colocado en un recipiente provisto de condensador
se le introduce el cloro gaseoso a una velocidad tal que la
temperatura de reaccidn no sea superior a los 100 grados. Es-
te tiempo de cloracidn varfa, segln la masa de aceite de que
se trate, por término medio unas tres horas. Antes de que se
haya verificado la absorcién total del cloro, tomé&ndose mues-
tras puede ir aprecidndose la marcha de la operacidn y ver
que dichos olores han desaparecido completamente. Nosotros,

empero, continuamos dicha cloracién hasta el final para apro-
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.vecharnos del aumento de punto de fusidn que en estas grasas

se obtiene al clorarlas plenamente. Al final de la cloracién,
es preciso por destilacidn normal separarla del disolvente,
pasando dichas grasas desodorizadas a las purificaciones y fil-
traciones normales.

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, asf
como la manera de realizarlo en la préctica, se hace constar
que las disposiciones anteriormente indicadas son susceptibles
de modificaciones de detalle, sin gue por ello se altere la

esencia fundamental del invento.
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lLos puntos de invencidn propla y nueva que se presentan

.para que sean objeto de esta Patente de Invencidn en Espafie,

por veinte afios, son los siguilentes:

10.~ Un procedimiento de desodorizacidén de aceites y gra-
sas Ge origen adimal, egpecialmente acelites de pescado, carac-
terizado por el tratamiento de estas grasas con cloro gaseoso |
introduciéndose en los dobles enlaces de los aceites y que ha-
ce desaparecer el olor caracterfstico de estos aceites dando
grasas finales de mayor punto de fusidn perfectamente aptas

para ser saponificadas en la fabricacién de jabones o para

. cualquier otro uso industrial.

3%,~ Un procedimiento de desodorizacién de aceites y gra-
sas de origen animal, especialmente aceites de pescado, carac-
terizado porque tomando una porcidn de ellos, incluso de las
calidades més inferiores, y determinando su {ndice de yodo,
se calcula la cantidad de cloro que dicho aceite serd capaz
de absorber.

3®.~ Un procedimiento como el reivindicado en los puntos
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bien solo o mejor mezclado con un disolvente de €1, como pofﬁ

101473

1°. y 3°., caracterizado porque el aceite anteriormenté citado
ejemplo el tolueno en un 50%, colocado en un recipiente pro-
visto de condénsador, ge le introduce el cloro gaseoso a una
velocidad tal que ls temperatura de reaccién no sea superior
a los 100° C., variando el tiempo de cloracidn segin la masa
de aceite que se trate, por término medio unas tres horas y
antes de que se haya verificado la absorcidn total del cloro
se aprecia que los olores han desapaiecido completamente, con-
tinuédndose la cloracidn hasta el final para aprovecharse el
aumento del punto de fusidn que en estas grasas se obtienen‘al
clorarlés plenamente.

4% .- Un procedimiento como el reivindicado en los puntos
anteriores, baracterizado porque al final de la cloracidn es
preciso por destilacidén normal separarla del disolvente, pasan-
do dichas grasas desodorizadas a las purificaciones y filtra-
ciones normales.

50,~ "UN PROCEDIMIENTO DE DESODORIZACION DE ACEITES Y
GRASAS DE CRIGEN ANIMAL, ESPECIALMENTE ACEITEE DE PESCADO", to-

do tal y conforme se describe en la presente memoria, la cual

consta de 97 lineas.
ladrid 8 4/ ENE. 1850
/
ENRIQUE RIE TIGAS. -
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