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PATENTE DE INTRODUCEGC 1 ox
. . 8 I'GVOI’ ae

Don Sendro ZABELLI, ge nacionatidad 1taliana, aomiciliado

~en Barcelona, calle Ciudad ag Buiaguer ne o6bH,

por: .
7 "Un proceaimiento para r8bricar productos encolantes
8 base qe iéliaacariaos complejos extraidos de diversss semi-
ii8s8”, o
HEMORTIA DESCRIPTIVA

cqmo encélaptes de los nilaﬁosrnaturaies (A;godan,rlana,
lino, seda, cédfiamo, yube), y de las tibrés arviricisles (ra-
yén, viscosa, acevato, niidn, etc,), &ntes de su tiraje, vienen

empiefnaogse pseuco~-soluciones de almiadn, récula, dextrina, o

" de ¢colas animales, caseins o resinas sintvéticas,

- Teles encolanﬁes incorporados, deben ser separados del te-
jide terminaao, presentando ésté eliminacidén nosvanies dairicul-
vaaes por cuaﬁto‘requié:e tratémientos qﬁe suelen ejercer 8c-
¢iones nocivas sobre las ribras, 8lterando Las caracveristices
der tejido. |

En el extranjero, concretamente en Italia ¥ Suiza, se _
é@plican un proeedimiento que permite emplear con ¢xito pro- -
ducsos encolantea preparados a base de 1os'pol;sacaridea Qom-
Plejos que rormen €L endosperma de las semilias de algsrroba

(Ceravonia Stliquia), temarindo (Temarindus Indic8), tars
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(Cesaipinia Spinose), cessia, paeyllium (Pisntago Psyllium),
lino (Tinum ﬁsitatisimnm), etc, Dicpas maseries, depidemente
transiormadas, permiten obtener productos encolsnties cuy®
aplieaéién simplirica lLas bperaciones de encolaje de los ni-
lados, al propic tiempeo Que nace poéible una fécil elimina-
cién después ael visaje, ’ ' '

E1 déaenoolajé s8€ realize por simples lavados con ague
caliense o ina, en sustivucién ae 108 1ratamientos norma-
les, que perjucioan el téjido;

En Eopaﬁa tal pxocea1m1enno es nuevo, conszaerénaose de
inverés su introduccidn. N 7 _

Ei procedimiento objeto de la presente Panente consiate
€n hidrolizar parcislmente los polisacériuos oonteniuos en
el encosperma de las semillas de las plantas pertgnecientes
8 las tamilies de 1és-cesa1piﬁaceas; solanéceaa, bapilioné;
ceas, graminaceas, salanaceas, ¥y en especial de las legumi—
nOSBS. Durante el proceso le macromolécula de los polisa-
cériuus es aestruida hasta un lImite determinado, ael que
depende la viscosidau ae la solucidn del produevo hidroli-
Zado a una cierse concent:aoién. Dicna viscosiaad esté rele-
cionada eon la capacided de penevfacidh en el nilado de hi-
droligacidn alcanzado; - |

Como agenve niarolizente puede emplesrse un €oido mine-

~Tel u orgénico, o bién un slcali o una sustancie orgénica

ae caracter bésico, En woaos los casos, después de afisair
dicno agentve 8 le mase 8 tranar, se calienta nasta una tem-
peratura prdxima 8 los 1002, Ei n:atamiento prosigue durante

un ‘tiempo comprenaido entre una Yy dos noras, suspendiéndose

cu@ndo se ha alcanzado el grado de niarolizacian prOpic del

producso Que se desee obtener.
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EL proaucte niarolizaao se le afiade luego cierta centi-

ded de narina de endOSperma no tratada, que se mezcla inti-

memente con aquél; eventualmensve pueuen 1ncorporarse, ademés

colas animales, gomas vegetales 0 azicares invertidos.

Por ultimo, el proaucto resulténte se neuiraliza me-
diante la adicidn de un dcido o uns base, segun que el
agente empleado hays sido bésico o &cido, reSpectivameﬁte.
Debe ontenerse, aeSpucs de la neutrallzacidn, un pH igual a
¢inco, aproximadamente.

Con carécter ilusvratifo y &in que, en modoAalgunb, re-

‘presente une limivecién, se aescribe un ejemplo de aplica-

cidén del proéeqimienye que se reivinaica,

Se parte de harina ae endospefmarde semillas de algéarro-
ba, toméndo 100 Kgs. de dicna céntidsa prima, Sé afiaden 3
litros ae séido elornfdrico 8 10¢ Be y se calienta nasta una
temperatura 81go interior & los 1000 que se mantiene durante
un poco m&s de una nora. A ia masa trazaaa, que ha experi-
mentado una niurdl;81s perciél, se le sfiaden luego 100 Kgs,
de harina de endosperma sinlhidrdiizar, y & continuscidn 20
Kgs; ae una solucidn de azﬁcarés invertidos-de concentracidén
402 Be. Finalmente el producto se neutraliza por adicién de
niarato sddico haste obvener un pH igual & cinco,

Que comprentie que, en sustitucidn del dciao clorhidrico,
poéria emplearse 18 cantiaaa equivélente de deico sulridrico,
varsdrico, eic., ¥y que el agenve niaroiizénte podria ser una
base alcalina u drgénica, Cabe vambién empiear uns mezcla de
un agentve inorgénico y otro orgénico. , -

Ei procedimiento poard llevarse 8 la préctica con las va-
rlaclones de devalle que no alteren (o] modillquen su esencla—~

lided derinida por 18 sigutiente
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NOTA REIVINDICATORTIA

l.- Un préceaimiento\pafa Iapiiééf ?rdaucioé encolanves
a pase de pbligacaridos complejos extraiagé de Aiversas sé~
millas y parvicularmente de las de algarroba, tamerindo, ca-
3519: psillium, line, y taras, gue 'se caracteriza esencial.
mente por el necno de que dichos polisacéridos se someten 8
une nidrolisis parcial medianwe le adicidn de agentes dcidos
> basicos'(inorganicos U orgénicos), calenvendao 18 mezclé a

una uemperavura prdxima a los 100¢ prolonganao el trata-

miento un viempo comprendiao entre una y dos horas, sufi-

~_clente para eloamzar el grado de hidrolizaeién Que caracte—

rize cada Tipo de producto a rabricar, e incorporendo luego
cierva canvidad de polisacéridos en estado inicial, es deoir
sin hidrolizar, termindndose por un@ correccidén de l1e acidez
o pH ael pfoducto Tinal que deﬁe Tener un ﬁalor éproximado
de einco, ' ; )

2,- Ev propio prOOEdimiento segdn 1a reiv1naicacidn an-
verior, caracterizaao'por ia sdicién al productwo resulsvente
después de incorporar los polisacéridos en estaco inicial,
de una determinada proporcidn devcolas animales,‘gomas've—
getales o azﬁcares invertidos,

5.~ ?Un procedimiento pare tabricar productos encolantes
a_ba§e.de polisacdridos complejos extraidos de diversas se-

millas”,
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