AL/ Caso LSB-68

294744

PATENTE DE INTRODUCCION
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a favor de
LA SEDA DE BARCELOFA, S. A, - de nacionalidad espafiola = do-
miciliada en Av. de José Antonio Frimo de Rivera, n2 654 =
BARCELQIA
por:
» Procedimiento para tratar tortas de rayén ”
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Memoria Descxriptiva

La presente patente se refiere a un procedimiento
para el tratamiento 1fcuido de tortas de raydén recien hi=

ladase.
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Uno de los objetos de la presente patente es
proveer un m§todo para efectuar un répido y uniforme txrs
tamiento lfquido de las tortas de rayén recien hiladase.

Otro de los objetos de esta patente es proveer un
método para la prehumectacidn de las tortas de rayén re-
cien hiladas a fin de que resistan la accién mecénica du-
rante el subsiguiente tratamiento lfquidc de las mismas,
gue puede dar lugar a deterioros.

En la produccién de filamentos de rayén por el
método centrifugo, ei hilo es recogido dentro de potes

para formar paguetes huecos de hilo, comocidos con el
nombre de tortas. Después que las tortas han sido sacadas
del pote de hilar, se les permite un reposo o “maduracién®
por algunas horas, antes de sger sometidas al tiatamiento )
1fquido. Después de maduradas, las tortas generalmente
atadas o protegidas con una envoltura de tefdo u otro ma~-
terial poroso, son lavadas para eliminar el écido y las
sales presenten en ellss, procedentes del bafio de hilar.

Durante esta maduracién las tortas tienden a per-
der humedad, aunque lag humedad relativa de la sala dé ma=
duracién se mantenga lo m&s cerca posible del 100%. Cuan=
do Las tortas pierden humedad, frecuentemente de manersa
no uniforme, tienden a contraerse axilmente.

En el subsiguiente tratamiento de estas tortas
por cuslquier procedimiento mediante el cual, el liguido
de tratamiento se hace pasar a presién a través de la tar
ta eg dificil lograr un tierre” perfecto para una partida
de tortas de gltura no uniform;. 8i no se consigue un

ncierre” efectivo, el lfquido de tratamiento, derraméndo-
Be bajd presiones elevadas, puede cgusar un ”desmaonsamienw

to” de la torta o tambien separasr las tortas"de su posi=-
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cién correcta en el aparato.'

Las tortas que han perdido humedad son tambien las
mas dafiades mecénicamente durante el tratamiento l{gquido,
por lg denomingda ”ceida por lavaje” que da lugar g desa=-
rreglos del hilo del interior de las tortas. Tales ”caidas
por Lavaje” pueden ser debidas a un flujo demasiadowrépi~
do de los iiquidos de tratamiento dentro de las tortas.
Ademfs mientras la torta madura, Las sales del bafio de hi-
lar presentes en la misma pueden cristglizar, y la accién
mecénica del movimiento descendente de la superficie de
cierre de lg torta da lugar a una accién gbrasiva de las
sales cristalizadas sobre el hilo.

Todos estos inconvenientes se evitan segén el
procedimiento de la presente patente, sometiendo las tortas
a un tratamiento de humectacién después de la maduracién
y antes del procesc usual de lavado o tratamiento l{iquido,
de manera qgue se restituya a les tortaes la humedad que han
perdido durante la madurscién., Este prehumectado de las
tortas, restituye ante todo a las tortas la dimemsién axial
primitiva permitiendo obtener un buen cierre entre las tar=
tas ¥y las superficies del sgparato de trgtamiento, y por
otra parte impide tambien los dafios mecédnicos debidos a la
accifn de las sales cristalizadas, ya que el agua o solucidh
acuoga usada pars el prehumeofado redisuelve los cristales,
Ademés, el prehumectado, saturando la envoltura de la torta
Y las capas exteriores de la mismsa con agua O adecuadas SO-—
luciones acuosas, impide tambilen las ”caidas por lavaje” pués
las envolturas enteramente mojadas sewadhieren mejor a ia

torta que las envolturas secas, manteniendo las capas de hi

los en su sitio y evitando el desplazamiento de las mismas
en el paguete de hilo,
De acuerdo con el procedimiento de esta patente,
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las tortas de rayén ”orudo” que atin contienen 4cido y sa~
les, las cuales han Qaduraéo por algunas horas ¥y que tie-
nen generalmente una pérdida de humedad no uniforme, se
prehumectsn ya seacon agua O con una adecuada soluciém
acuosa, al objeto de satwrar la envoltura de la torta asf
como las capas superficiales de hilo de la torta. Esta
prehumectacidén restaura cualquier pérdida de altura que
las tortas hayan sufrido.y hace a las mismas més resisten
tes a los deterioros mecénicos,

Las tortas prehumectadas de ese modo, restaurada
ya su uniformidad de altura, pueden entonces ser ripida y
efectivamente ”cerradas” contra la presién del 1liguido j
de tratamiento‘cuando sé tratan sn grupos o lotes.

El prehumectado de 1las tortas se efectua segln es~
ta patente, ya sea simplemente por una breve immersién de
las tortas en el l{quido de humectacién o bien rocisndo =
las con la cantidad suficiente de sste liguido, Como 1f=-
qubdo de humectacidn puede emplearse agua sola o bien
adicionada de una pequefia cantidad de un agente tensocac
tivo apropiado para facilitar la saturacién de las envol-
ventes y de las capas exteriores de las tortas. Preferi -
blemente este liguido de saturacién se emplea a una tem=
peratura por debajo de 602C,

Aungue esta saturacién o prehunectado de las en~
volturas de las tortas y de las capas externas de hilo de
las tortas no puede considerarse como una fase de lavado,
sirve para facilitar el lavado subsiguiente ya que las
envolturas son m4s penetrables cuando estln completamente
mojadas. Esta mejora en la penetrgbilidad hace posible un
lavado més eficaz.

Aungue en este procedimiento se prefiere el uso de
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agua pura y simple o conteniendo un agente tensoactivo,
tambien puede usarse uﬁluido alcalino, fcido o salino,

0 que contenga substancias compatibles con el rayén *cru-
do”. Los agentes tensoactivos y los demés ingredientés
méé arriba citados deberén ser lo suficientemente solu=
bles y estables bajo las condiclones de prehumectado, es
decir, en ptesencia de las substmncias gquimicas que nor-
malmente se encuentran en el rayén recienvhilado. Los
agentes tensoactivos pueden ser anién~activos, catibn-ac-

tivos o no ixbgenos, como p.e. los dcidos grasos sulfona-

dos, 6xidos de etileno polimerizados, los derivados de

larga cadena de los mismos, los compuestos de alquil-pi-

ridina con més de 8 atomos de C. en el gru~po alguilo, eto .

———m==t N O T A ‘io==se—

Se reivindica como objetb-de esta patente:

l.- Procedimiento para el tratamiento de tortas
de rayén ?orudo” o no madurado, obtenidas por el método
centrifugé, las cuales han perdido altura durante el perio=
do de maduracién después de su hilatura y que deben some=
terse a la accién de tratamientos 1lfguidos bajo presién
sin @eformacién de las mismas; ca{fcterizado‘por someter
las tortas a un prehumeoctado uniforme que afecte solamen-
te a las capas superficiglaes de hilo de cada una de dichas
tortas, en grado éuficiente para devolver & dichas tortas
su alturs origihal uniforme, de manera que pueda mantener-—
ge un ”c¢cierre” firme y uniforme de dichas tortas con las
superficies cérrespondientes del aperato de tratamiente
durante la agplicacién de una presién entre el interior y
el exterior de dichas tortas, para el paso de los ligui~
dos de tratamiento.

2.~ Procedimiento segin se reivindice en el punto
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1, por ¢l cual la fase de prehumectado se lleva a 6abo
sobre las tortas de rayén ”crudas” mientras dichés
tortaes estén recubiertas pér teji&os u otras proteccio
nes porosas individuales,

3.~ Procedimiento segin se reivindica en el pun-—

to 1, por el cual dicho prehumectado se efectua mediante

agua.
4,~ Procedimiento segin se reivindica en el pune-

to 1, por el cugl dicha fase de prehumectaddén se lleva
a cabo mediante una solucién acuosa e inocua de un agen-
te tensocactivo.

5.~ Procedimiento para el tratamiento de tortas
de rayén ”crudo”bo no maduradoe.

6.~ Procedimiento para tratar tortas de rayén.

Esta memoria consta de seis ‘phginas escritas

por una sola cara.

BARCELONA, —4 NOV. 1955
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