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que por 20 años, para España y sus Posesiones, se solicita 
a favor de loa SHB8. DON JUAN MANUEL MARTINEZ MORENO, DON 

FELIX RAMOS A3EHBES y DON JOSE HUESA LO FEZ, todos e llo s  de 

nacionalidad española, domiciliados en SEVIM A,calle  Mataha- 

eas n* 17, por: PHOCEDIMEBNTO LE OBTENCIÓN DE GRASAS MASTI­

CAS POR TRANSESTEKEFI PACIÓN B HIDROGENACION SIMULTANEA a . -

-o -c -O -o -o -

Las actuales circunstancias y e l  afán  de su rt ir  

a l  mercado nacional de productos naturales 6 su stitu tivos de 

lo s  mismos conservando la s  propiedades análogas correspon­

dientes, nos han llevado a l  estudio detemido y ensayos con­

sigu ientes sobre un procedimiento de obtención de grasas 

p lásticas  por tran aesterifieac ión  á hidrogenación simulta­

neas, hablándose comprobado la  p o s ib ilid ad  táenica y econó­

mica de obtener grasas comestibles con in terva los de p la s t i ­

cidad y propiedades f ís ic a s  y químicas análogas a la s  de 

determinados productos naturales ta le s  como la  manteca de 

cacao, manteca de eerdo y  o tras grasas de origen  animal o ve 

geta 1 g r p o r  consiguiente para s e rv ir  como sustitutivoe  

de estes productos y  de otros manufacturados como la s  grasas
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para p a s te le r ía , margarinas e tc .

Por loa procedimientos conocí do a hasta la  fecha

no ee posib le  reproducir los in terva los de p la stic id ad  de 

ciertos productos naturales porque dicha propiedad depende

grasos en las  moléculas de t r ig lic ó r id o e , d istribución  que 

no puede ser controlada en los procesos ord inarios de hidro­

go nación.

E l  procedimiento que se desea patentar puede api. 

carse a todo tipo de aceites y grasas de origen vegetal ó 

animal, ta les  como aceites de o l iv a ,s o ja ,  algodón, caca- 

huet, g ir a s o l,  palma, palm iste, coco, ace ites  de pescado, 

sebos, e tc . e t c . ,  a s í  como a la s  mezclas de estos productos, 

podiendo ap licarse  tambión a aceites y grasas que hayan s i ­

do previamente hidrogenados o sometidos a tratamientos de 

re fin ac ión , descoloraelón química, desodorización e t c . ,  y 

los productos obtenidos se pueden u t i l iz a r  como sustitutivoe  

de manteca de- cacao, grasas y mantecas de cerdo, grasas de 

p aste le ría  y en general en todas la s  ap licaciones de estos 

productos.

E l  procedimiento consiste sn lo  sigu iente: En rs 

d p ien te  adeouado se v ierten  la s  cantidades deseadas de gra­

sas ó mezclas de grasas cuya composición g loba l se calcula  

para que despuós de la  adición de hidrógeno, en caso necesa­

r io ,s e a  le  más próxima posible a la  de l producto que se de­

sea sustituir,som etióndose dichas grasas a hidrogneación par 

e ia l  en presencia de eatalizadoresde uso corriente para este 

proceso y a temperaturas hasta 260*0. y presiones hasta lo  

atms JL1 mismo tiempo se le  adicionan proporciones variab les  

hasta e l  2 ó 8% de catalizadores de tran aesterifieac ión ,p re ­

ferentemente, e t i la to  sódico,m otilato sódico,estaño ó cines:, 

polvo, monoglloáridos, jabón sódico ó mezclas de los produc-
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tos indicados,verificándose de esta forpa y a l  mismo tiempo 

la  h i droga nación, una emigración de los rad ica les ácidos 

'entre las ^ ló c u la s  de t r lg lio ó r ld o s  presentes, con lo  cual 

y ajustando e l  tiempo de reacción y loa consiguientes facto­

res que en e l la  intervienen de presión y temperatura se a l ­

canza una d istribución  de los rad ica les  de uniformidad con­

veniente hasta obtener e l  grado de p la stic id ad  deseado, con 

lo  que f in a liz a  e l  proceso simultáneo de hldrogiMtación y 

tran sestarificac ión  de la s  grasas.

la  rea lizac ión  simultánea del procedimiento des­

crito  presenta numerosas ventajas como son e l  su s t itu ir  la  

atmósfera inerte de nitrógeno precisa  en las t r a n s e s te r i f l -  

cación por la  de hidrógeno, e l  acortar e l  tiempo de reacción  

e l  hacer la  hidrogenación más se lec tivay  principalmente e l  

recorrer, a medida que la  reacción progresa, toda la  gama de 

distribuciones cinótieamente p os ib le s , detenióndose en aque­

l l a  cuyo in tervalo  de p la stic id ad  y demás propiedades f ís ic a^  

sean las  más convenientes.

- R E I V I N D I C A C I O N E S -

Se re iv ind ica  como de la  propia y nueva invención la  propie­

dad y explotación exclusivas de:

1) Un procedimiento de obtención de grasas p lásticas  por 

tran seste rlficao ión  ó hidrogenación simultáneas, caracteriza - 

doporque las grasas, tanto vegetales como animales son ve rtí - 

das en recip ientes adecuados en donde se someten a hldrogona - 

oión p a rc ia l en presencia da catalizadores de aso corriente y 

a temperaturas hasta 280*C. y presiones hasta 10 atms.,segón  

convenga,adicionándoselas a l  mismo tiempo proporciones hasta 

e l  2 ó 8% de catalizadores de tran seste rlficao ión , preferen­

temente e t i la to  ó**Bietilato sódico, estaHo ó cinc en polvo, 

monogllcórido8, jabón sódico o mezclas de los productos ln -
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^ d o s , con lo  cual a l  mismo tiempo que la  hidrogenación  

*^íene la g a r  ana emigración de lo s  rad ica les ácidos entre lat 

molóca3as de t r ig lic ó r ld o s  presentes, y abastando e l  tiempo 

de reacción y les  consiguientes factores que en e l l a  in te r ­

vienen se alcanza ana d istribución  de los rad ica les de uni­

formidad conveniente hasta obtener e l  grado de p la stic id ad  

deseado#

2) Un procedimiento de ontención de grasas p lá s t ic a s , segdn 

re iv ind icac ión  an te rio r, caracterizado por e l  hecho de oonsijs 

t l r  esencialmente en *PHpCEDIMIENTO DE OBTENCION DE apAnas 

PIASTIG&S POR TRiNSESTERÍFlCACION E HIDRQGENACION SIMUI/TA- 

NEAS!-

Consta la  presente memoria descriptiva de 

cuatro hojas numeradas y  mecanografiadas en ana so la  cara.

MADRID, mayo de 1950#-
RodoUo de taTOfft 
P.P.


	Bibliographic data
	Description
	Claims



