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Wlomaria  Bescriptiva.
de la |
[Patente de Invencién

gue por 20 afios, para Espafla ¥ sus Posesiones, se solicita
a favor de los SREZ, DON JUAN MANUEL MARTINEZ MORENO, DON
FELIX RAMOS AYEHEES y DON JOSE HUESA LOPEZ, todos ellos de
nacionalidad espaficla, domiciliedos en SEVILIA,calle Mataha-
cee n® 17, por: PROCEDIMIENTO T OBTENCION DE GRASAS PLASTI~
CAS POR TRANSESTERIFICACION E HIDROGENACION SIMULTANEAS,e

Las actuales circunstanclias y el afdn de surtir
al mercado nacional de productos naturales & sustitutivos de
los mismos conservando las propiedades andliagaa COrTEE pPOnise
dientes, nos han llevado al estudio detemido y ensayos con-
siguientes sobre un procedimiento de obtencién de grasas
pldsticas por tmnaester:.ﬁcaci&; é hidrogenacién simulta-
neas, habiéndose comprobado la posibilided téonice y econd-
mica de obtener grasas comestibles con intervalos de plasti-
cided y propiedades rfsicas y qufmicas andlogas a las de
determiﬁédoa productos naturales tales como la manteca de
cacao, manteca de gerdo y otras grasas de origen ah'.lmal o ve
getaly aptads por consiguiente pars servir como sustitutivos
de estos productes y de otros manufacturados como ‘las grases

i

N e it e Pt



36

45

‘pudiendo aplicarse también a aceites ybgraaas que hayan si-
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para pastelerfa, mrga.rinaa etao,

Por los procedimientos conocidos hasta la fechs
no ee# posible reproducir los intervalos de piaaticidad de
clertos productos naturales porque di cha propledad depende
incipalmente de la distribucién de los radicales de dcidos
grasos en las moléculas de triglicéridos, distribucién que ‘
no puede ser controlads en los procesos ordinarios de hidros
gonacién,

El procedimiento que se desea patentar puede apld
carse a todo tipo de aceiltes y grasas de origen vegetal 6
enimal, tales como aoeiteé de oliva,soja, algodén, caca=-
huet, girasol, palma, palmiste, coco, aceites de pescado,

sebos, etc., etc., asf como a las mezclas de estos productos,

do previamente hidrogenados o sometidos a tratamientos de
ref:.r;acién, descoloracidn quimica, desodorizacién ete., ¥
los productos obtenidos se pueden utilizar como austitutivo1
de manteca de' cacao, grasas y mantecas de cerdo, grasas de
pastelerfa y en general en todas las aplicaciones de estos
productos.
El procedimiento consiste sn lo siguiente: En rJ.
clpiente adecuado se vierten las cantidades ﬂaaeadas de gra-
sas &6 mezolas de grasé.s cuya composicidn global se caloula
para que después de la adicién de hidrégeno, en caso necesaw
rio,sea le mds préxima posible a le del producto que se dew
sea sustituir,sometiéndose dichas grasas a hidrogneacién pex
clal en preaencia de catallzadoresde uso corrliente para esteI
proceso y & temperaturas hasta 28508C. y presionea hasta 10
atms,Al mismo tiempo se le adiclonan proporciones variables
hasta el 2 8 5% de catalizadores de transesterificacién,pre-
ferenteme nte, ei:ilato sédico,metilato sédaico,estafio § cinc el
polvo, monoglicéridos, jJabén sédico 6 mezclas de los produce
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> tos indicados,verificdndose de esta forma y al mismo tiempo

‘WH"entre las goléoulas de triglicéridos presentes, con lo cual

. s 193123

. la hidrogenacién, una emigraci&n de los radicales dcidos

y ajustando el tiempo de reaccidén y los consiguientes facto~
res que en ella intervienen de piesi&n y temperatura se ale
canza una distribucidn de los radicales de uniformided con-
veniente hasta obtener el grado de plasticidad deseado, con
lo que finaliza el proceso simultdneo de hidroganacién y
transesterificacién de las grasas.

la realizacién simulténea del procedimiento des-
ocrito presenta numercsas ventajas como son el sustituir la
atméafera inerte de nitrégeno precisa en las transesterifi-
cacién por la de hidrégeno, el acortar el tiempo de reaccidn)
el hacer la hidrogenacién méds selectivay principalmente el
recorrer, a medida que l= reacclén progresa, tods la gama de
distribuciones cindticamente posibles, deteniéndose en aque-
1la ocuyo intervalo de plasticidad y demds propiedades ffsicap

sean las mfs convenientes.

«REIVINDICACIOT RNE 8«

8e reivindica como de la propla y nueva invencién la propile=
dad y explotacién exclusivas de:

1l) Un procedimiento de obtencién de grasas pldsticas por
transegterificacidén € hidrogenacién simultédmeas, ocaracteriga

doporque las grasas, tanto vegetales éomo enimales son vertir

des en reciplentes adecuados en donde se someten a hidrogens
016n parcial en presencla de- catalizadores de uso corriente y
a temperaturas hasta 2508C. y presiones hasta 10 atms.,segén
convenga,adioiondndoaela; al mismo tiempo proporciones hasta
el 2 6 5% ds catalizadores de transesterificacién, preferen
temente etilato §-metilato sddico, estafioc 4 e¢inc en polvo, A
monoglicéridos, jabdn sédico o mezclas de los productos ine
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digados, con lo cual al mismo tlempo que la hidrogenacién
-éixe logar una emigracién de los radicales dcidos entre laJ
moléoulas de triglioéridos presentes, y ajustando el tilempo
de reaccién y los consiguientes factores que en ellas inter-
vienen se alecanza una distribucién de los radicales de uni-
formidad conveniente hasta obtener el grado de plasticidad

desseado.

2) Un procedimiento de onteneidn de grasas plédsticas, segin
reivindicacidn anterior, caracterizado por el hecho de cons
tir esencialmente en "PROCEDIMIENTO LE OBTENCION IE GRASAS
PLASTICAS POR TRANSESTERIFICACION E EIDROGENACION SIMULTA-

Consta la presente memoria desoriptiva de

cuatro hojas numeradas y mecanografiadas en una sola cara.

MADRID, mayo d8 1960 .=
"Rodoifo de la TOMY

P. P'/éﬁ/
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