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PATENTE DE INVENCION

por veinte afios

para t0do el territorio espaiiol, sus colonias ¥ protec-—
torado por "UN PROCEDIMIENTO PARA ACONDICIONAE Y ESTA-
BILTZAR EL SUBPRODUCTO DEL ARROZ LLAMADO “MORRET", cuyo

]
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privilegio se solicita a favor de Don MANUEL CASTELLA
GODAY, quimico farmacéutico, de nacionalidad espafiola,
residente en Tortosa, Plaza de Alfonso XII, ne 8, y

cuyo inventor es el propio solicitante.

MEMORTIA DESCRIPILIVA

Cuando se procede al descascarillado y blanqueado
del srroz, se obtene un producto llamado comercialmen—
te "morret' que estd constituido principalmente del
germen de la semilla y en menor proporcién por troci-

5 dos de albumen de la misma. En la actualidad este pro-
ducto se destina a pienso y ha de consumirse lo més ré-
pidamente posible, ya que, si se trata de almacenar
para conservarlo, se estroPea, debido a calentarse es-

ponténeamente y a enranciarse rédpidamente, llegando,
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incluso, a quedar inservible como pienso. La causa de es-
ta averié y defecto de consexrvacidn, reside en su conte-
nido graso., La grase o aceite que contiene tiene un Indi-
ce de yodo que oscila entre 9C y 105 y por lo tanto indi-
ca que este producto contiene una canitidad considerable de
glicéridos de decidos grasos no saturados, los cuales son
causa de las perturbaciones que .ocurren durante el perio-~
do de almacenamiento.

Como es sabido, las grésés no saturaedas presentan uns
avidez extreme pare saturar sus enlaces dobles, adicionan-
do a ellos diversos elementos quimicos, entre ellos, el
mismo oxigeno del aire. Esta reaccién de oxidacién va a-
compafiada de un desarrollo de calor bastanie notable, de-
bido & que la reaccidén es exotérmica, 1o que da luger a la
sutooxidacibn y al enranciamiento del "morret". Esta reac-
cién estd particularmente favorecida, debido a la consti-
tucién granulada de este producto y debido también a que
estando la grasa contenids en cada uno de. los granos, pre-
senta una enorme superiicie de contacto con el aire anbien~
te, por lp que la reaccidén de oxidacién es rdpida y se pro-
ducen asimismo con exitreme rapidez los consiguientes efec-
tos de rédpida autocalefaocién,‘enranciamiento y averia.
Hasta shora, y debldo a lo anteriormente mencionado, cada
afio se ha tenido que desechar gran cantidad de "morret"
inutilizado, debido a su enranciamiento, con lo que ha que
dado perdido para la economia nacional.

E1l objeto de la presente patente, es evitar esta averia
y estébilizar el producto para un largo periodo de almace~

namiento, lo cual hace posible el aprovechamiento total del
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"morret®. El solo hecho de conseguir esta estabilizacién
mediante un proceso sencillo, prdctico y poco costoso
equivale, como fdcilmente se comprende, a una gran mejo-
ra debida, principalmente, & la posibilidad de aprove-
chanmiento de un producto que antes resultaba inservible
y después, debido a que, como luego veremos, con la a-
plicacién del mismo, se obiiene otros productos deriva-
dos, tales como vitaminas y aceites cuyo valor, por si
solo, compense el coste del proceso.

El procedimiento objeto de la presente patente, éon—
siste esencialmente en la eliminacibn parcisl de la gra-
sa o del aceite contenido en el "morret", mediante di-
solventes que sblo actian fisicamente sobre la grasa de
las capas superficiales'y que luego pueden ser fdcilmen-
te eliminedos del material desengrasado, asi como del
propio aceite ébtenido, recuperdndose luego para que pueé
dan servir para nuevas extracciones.

Paere mejor comprensioén del objeto de esta patente,
se acompafia un gréfico esquendtico en el que puede verse
una de las formas de llevar.a cabo este procedimiento,
entendiéndose que este grdfico se d4 tan solo a tftulo
enunciativo pero no limitativo, ya que tan solo tiene
por objeto facilitar la comprensidn de la esencis del
procedimiento. |

Congiste, pues, este prdcedimiento en partir del "mo-
rret" 1 y eliminar le grasa de las capas mds superficia-
les del producto sin llegar a las mds profundas, ya que
por ser superficiales las que sufren la accidn oxidante

del aire son éstas las que producen el enranciasmiento y
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emtooxidacién del producto. E1l "morret" 1 se trata, sea
en su forme normal 3, sea después de haber pasado por 2

a través de una méquina trituradora o moledora 4 con el
disolvente 7 que estd contenido en el depdsito 8. Con-
viene que todo lo mds a la salida de la mdquina de mo-
ler 4, se obtenga un producto groseramente molido en Ifor-
na de sémola,'ya que un producto pulverizado requeriria
mayor cantidad de disolvente pars que luego, mna vez des—
engrasado, tuviera une misma estabilidad frente a la oxi-
dacidn.

El disolvente 7 se mezcla con el "morret" 3 & 5 en
un depdsito aprobiado 6, en el cual el disolvente efectia
la extraccidén de la grasa de las capas superficiales,

Una vez conseguida la extraccidén, se obtiene una fraccidn
9 constituide por el disolvente que contiene las grasas
que primitivamente formaban parte de las capas superfi-
ciales del '"morret". Por otro lado se obtiene el "morret"
desengrasado 21 que contiene todavia una cierta propor-
cibén de disolvente. Se comprende que el desengrasado del
"morret" depende del tipo del disolvente empleado, asi
como del estado de subdivisién del "morret", entendién~
dose asimismo, como hemos hecho notar anteriormente, que
el desengrasado habrdé de ser tanto mds perfecto cuanto
més pulverizado se desea el producto.

El "morret" 21 parcislmente desengrasado, perc que
todavia contiene una cierta proporeidén de disolvente, pa-
sa a un filtro 19, en el cual se efectia la eliminaciébn
casi total del disolvente utilizado. Este filtro puede

ger o un filtro prensa o un filtro en el cual se introduce
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un flufdo a presibn 22, por su parte superior o en el
cual se hace el vacio por su parte inferior 23. Para fe-
ciliter la extraccidn del disolvente, este filtro puede
poseer una envoltura calefactora, cuidando sin embargo,
de evitar aguellas temperaturas que sean capaces de dex-~
trinificar los mlmidones presentes o destruir las vita-
minas contenidas en el producto desengrasado, pare lo
cual, sezin el tipo de disolvente emﬁleado, es convenien-—
te establecer un cierto grado de vgcio en el interior del
filtro. En vez de un filtro, se comprende que puede eu-
plearse una mdquine de centrifugacibn o cualquier otro %i-~
po de escurridora que tenga por objeto dejar el “morret!
casi desprovistokde digolvente. Del filtro 19 salen, pues,
dos productos, el primero de los cuales, el 17, bonsiste
esencialmente en una fraccién de disolvente engrasado que
ha permaneeidd embebiendo el producto y, una segunda parte
que consiéte en el “"morret" desengrasado 24. Como luego
veremos, la primers fracgién 17 se reune con la fraccién
9 a fin de recuperar las grasas o aceites vitaminicos y
el propio disolvente e introducir este Wltimo en el ciclo
de extraccidn de grasas. E1l "morret" desengrasado 24 va
e, parar a une cémers desecadora 25, en la cual se procede
a extraerle_los Ultimos restos de disolvente que pudiera
contener. En esta cdmara desecadora u horﬁo 25, se intro-
duce calor seco O muy poco humedo a fin de que no pueda
llegar & engfudizar la parte de almiddn presente.

31 se désea evitar la dextrinificacién del aluiddn y
la conservacién del contenido de vitaminas liposolubles que

todavia pudiera contener el "morret", es necesario emplear
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cierto gredo de vacio para que la temperatura no llegue
a hacerse demasiado zglia.

Tal couo viene representado esguemdticamente en el
gréfico adjunto, el horno o cédmars de desecacibn 25, po-
see une entrads de asire caliente y seco 26, asi como una
bombea de vecfo 27, saliendo el "morret" de esta cdmara
completamente libre de disolvente y sin su grasa supexrfi-
cial o puede tener une envolvente calefactora a vapor,
separada de lg interior que contiene el 'morret", el cual
no podrd tener contacto con aquel.

Para efectuar la recuperacidn del disolvente y la se-—
raracién de las grasas y aceites contenidos en el mismo,

se calienta el disolvente "engrasado" que proviene de las

 fraceiones 9 ¥y 17 en una calderg 11. Los vepores pasan

por un refrigerante 12 y de allf van a parar a un depdsi-
to 14. Para eviter la descomposicidén de las vitaminas 1li-
posolubles, es conveniente que en el interior de la cal-
dera 11, reine un cierto grado de vaclio, lo cual se con-
gigue gracias a la bomba 15, que evita de esta forma que
la ‘temperstura sea demasisdo elevada. Ias grasag o acei-
tes con contenido de vitaminas, se obtienen en 13 y el di-
solvente se traslada mediante una bomba 16 y una tuberia
10 al depbsito 8 6 depbsito principal del disoclvente. Re-
sumiendo, el procedimiento consistird en tratar el "morret"
tal como viene o molido hasta formacidn de sémolas, por
un disolvente ce las gresas o aceltes, talés cono el éter,
lz. acetona, el benzol, la bencina, éter de petroleo, el
tetracloruro de carbbno, él sulfuro de carbono, el triclo-

roetilenc o similares, eliminando de esta forma las gra-
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sas vy acelites contenidos en las capas superficizles del
grano o sémola obtenida. De las soluciones gue se logran
de esta forma, se sepafaré el disolvente del aceite ob-
tenido, empleando para ello el calcr con o sin vacio para
el caso de querer aceites con contenido de vitaminas 1i-
posolubles. Del material desengrasado se separa, mediante
filtrado, escurrido, centrifugacidén u operacidén sinmilar,
elrdisolvente que queda embebido en la masa, empledndose
calor seco O muy poco humedo para que la humedad no pueda
llegar a engrudizar la parte de almidén presente, emplean-
do el mismo tiempo un grado de vacio suficiente para que
la temperatura no se eleve demasiado, con 1o que se evite
la dextrinificacidén del elmiddén y se conservan las vita-
mines contenidas en el producto desengrasedo. Como ya he-
mos dicho anteriormente el esguema gue acampaﬁa le presen~
te memoria, sélo viene dado a titulo ilustrative, ya que
se comprende que pueden utilizarse muchos tipos de méqui-
nas y operaciones diferentes para conseguir un mismo re-
sultado, por lo cue las diferentes fases del proceso, de-
berén entenderse desde un punto de vista general. Por ejen
plo, al hablar del filtro 12, lo cue se quiere dar a en-
tender, es que se emplea un proceso fisico que tanto puede
ser de filtrado, como dé escurrido, como de centrifugaciébn
u otro similar, que tiene por objeto separar dos consti-
tuyentes de una mezcla. Lo mismo sucede con los demés
aparatos.

Se comprende gue podrdn introducirse cuantaes varia-
ciones de detalle se estimen convenientes, siempre que no

alteren la esencialidad de la presente patente, entendién
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dose ademds que el procedimiento objeto de la misma, tiene
gque utilizarse en su conjunto, ya que puarcialmente no se
obtencria el resultado apetecido, a cuyo fin se declzran
de novedad y de propia invencidén de Don Manﬁel Castelld
Goday, las siguientes reivindicaciones que constituyen la
NOTA REIVINDICATCOCRTIA

18 -~ "UN PROCEDIMIENTO PARA ACCHNDICICHAR Y ESTABILIZAR
EL SUBPRODUCTC DEIL ARRCZ LLAMADO Y“iMORRET" " - subproducto
que proviene del descascarillado del arrbz ¥ que estd
principalmente constituido por el germen de la semilla y
en menor proporcién por el albumen de la misma - caracte-
rigado porque: dicho "morret", se somete & la accibn de
un disolvente de las gresas, tal como el éter, la acetona,
el benzol, la bencina, éter de petroleo, el tetracloruro
de carbono, el sulfuro de carbono, el tricloroetileno o
un disolvente similar; porque se separa el disolvente de
la masa de "morret" parcisluente desengrasada, sometiéndo-
se este disolvente "engrasado" al efecto del calor con o
sin ayuda del vacio a fin de separar las grasas o aceites
viteminicos del disolvente propiamente dicho, que vuelve
otra vez al ciclo de extraccibn; porque se escurre, filtra,
centrifuga o se trata fisicamente la masa de "morret" par-
cialmente desengrasada para separar el resto del disolvente
de la masa parcialnente desengrasade, dejando esta Ultina
pricticamente seca; porgue la masa de "morret" par¢ielmente
desengrasada yaseca se trata por el calor secO O muy poco
himedo con o sin ayuda del vacio.

22 ~ Un procedimiento, segin la anterior reivindicacién,

caracterizado porque el "morret" se muele groseramnente hasta
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formacidn de seholas y luego se somete & la accidn de un
disolvente de las grasas, se agita el conjunto y se deja
macerar el tiempo necesario para que el disolvente extrei-
ga las grasas o aceites contenidos en las capas superfi-
ciales de la sémole de "morret", sin llegar a extraer la
totalidad de las grasas contenidas en este producto.

38 - Un procedimiento, segin las anteriores reivindi-
caciones, caracterizado porque el "morret" tal como se ob-
tiene se somete a la accidn de-un disolvente de las grasas,
ge agita el conjunto y se deja mecerar el tiempo necesario
para que el disolvente extraiga las grasas o0 aceites cone=
tenidos en las capas superiiciales del "morrei" sin lle-
gar a exiraer la totelidad de las grasas contenidas en es-
te producto,

‘48 - Un procedimiento, segin cualquiera de las anterio-
res reivindicaciones, caracterizado porque la mezcla cons-
tituf{da por el "morret" y el disolvente de las grasas, se
separa, mediante prensedo, escurrido, filtrado, centrifu-
gacibn, separacidn por densidad o por otro ﬁedio fisico
cualquiera, una fraccidn liquida que estd formada por el
disolvente que contiene las grasas y el "morret" parcial-
mente desengrasa&o que todavia estd embebido con una peque-
fia porcién de dicho disolvente.

58 -~ Un procedimiento, segin las anteriores reivindi-
caciones, caracterizado porque la fracci6n>liquida que estd
constituida por el disolvente que ha extraido parte de las
grasas contenidas en el "morret" se trata por el calor,
empledndose al mismo tiempo el vacio parz lograr la sevare-

cidén del disolvente puro y de los aceites o grasas con con-
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tenido de viteminas liposolubles.

68 - Un procedimiento, segin las anteriores reivin-
dicaciones, caracterizado porque el "morret" parcialmen-
te desengrasadc que se obtiene despuds de la aceidn del

5 disolvente - el cual contieﬁe todavia una cierta propor-
cidn de este Ultimo - se somete & una nueva operacibn fi-
sica de prensado, escufrido, filtrado, centrifugacibn,
con o gin ayuda del calor seco o poco humedo y del vacio
‘a2 fin de separar la mayor parte del disolvente engrasado

10 que todavia contiene.

8 _ Un procedimiento, segin cuslquiera de las ante-
riores reivindicaciones, caracterizado porque el "morret"
parcielmente desengrasado se somete a calor seco 0 muy po-
co humedo, para que no se llegue a engrudigzar la porcidn

. 15 de almidén que contiene.

08 - Un procedimiento, segiin cualcuiers de las ante-
riores reivindicaciones, caracterizado porgue el "morret"
parcialmente desengrasado, se somete a un cierto grado de
vac{o a fin de que el calor no llegue & dextrinificar el

20 almiddén contenido ni destruya las vitawniness presentes.

& -~ Un procedimientc, segin cualquiera de las ante-
riores reivindicaciones, caraclterizado porque el disolven-
te - que contiene las grasas o aceites extrafdos del "mo-
rret" - se somete a la accién combinada del calor v del vg

25 cio, fecuperéndose por condensacidn el disolvente puro.

102 — "UN PROCEDINIZNTO PARA ACONDICIONAR Y ESTABILIZAK
EL SUBFRODUCTO DEL ARROZ LLAMADO "MORRET" ",

Todo tal y conforme queda descrito y reivindicsdo en

la presente memorie descriptiva gue consta de once hojas
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escritas a mdqguine por una sola de sus caras y
gue la ilustrsa.
HADRID, 24 ae Julio de 1l.950
MANUEL CASTEILLA GODAY
P.A,
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