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" Un procedimiento para la refinación del aceite de granillo 

o pepitas de uva "
i

M e m o r i a  D e s c r i p t i v a

Del granillo o pepitas de la uva se extrae un aceite que 

tiene numerosas aplicaciones, no solo como aceite lubricante y pa­
ra la fajgrieació n de jabones, sino que además si se refina conve­

nientemente puede u tilizarse  como aceite comestible.
Este aceite ta l  como se obtiene en bruto por los proce­

dimientos ya conocidos presenta siempre en mayor o menor intensi­
dad tres defectos que bacen desmerecer sus cualidades. Son estos



defectos su acidez, su excesivo co lo r  y su excesivo olor o guato.
Por medio del procedimiento objeto de estapátente se con­

sigue corregir o atenuar astoa tres defectos y obtener asi un acei­
te de excelentes condiciones que puede u tilizarse  como aceite comes- 
t ib le .

Consiste en esenciaeste  procedimiento en someter e l  acei­
te a una neutralización de la parte ácidg que contiene por la  acción 
de una solución alcalino-cáustica y después de separado el jabón alca­
lino que se ha formado de esta manera, someter el aceite de granillo 
a una deahidratación y ala acción de la tierra  descolorante para qu i­
tarle el oolor y por último someterlo a la acción de un borbotaje de 
vapor recalentado en un recipiente oerrado en el ocal se mantiene el 
vació con objeto de quitarle el o lo i  o gueto excesivo que tenga.

La primera operación del refinado del aceite de granillo o 
pepitas de uva, que es la neutralización se consigue perfectamente, - 
colocando el aceite en un recipiente abierto p<x arriba y con grifo  o 
llave de purga en la parte in ferior . Puede substituirse si se quiere 
esta llave por una bomba que aspire del fondo del recipiente y se - 
puede también manipular sin grifo  ni bomba, aunque el trabajo resul­
ta más pesado. Picho recipiente se ha de poder calentar o bien exte­
riorícente por medio de un hogar o por otro manantial cualquiera de - 
calor, o bien se ha de poder calentar el contenido por medio de un - 
serpentín oerrado de vapor, sumergido en e l aoeite. Picho recipiente 
ha de estar provisto de un agitador, análogo a los muchos que 3e co­
nocen y accionado ya sea mecánicamente o eléctricamente. Puede u t i l i ­
zarse también en su lugar, una percha o pala aunque con ell,o el traba­
jo resulta múy penoso. En dicho recipiente se coloca al aceite; se le  
dá temperatura conveniente y agitándolo s in  cesar, se le  vá virtiendo 
una solución pulverizada (o en forma de lluvia)de un álcali de concen­
tración  adecuada y en cantidad ya calculada previamente para destruir 
el mayor o menor grado de acidez del aceita en tratamiento, haciendo
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que la  parte acida combine con el á lca li  para formar la  sal (jabón - 
en este  caso) £orrespondiente. Una vez conseguido esto , se aumentali. 
densidad de dicho jabón por la  adición de cloruro sódico ( la  cual pue­
de hacerse tamoien añadiéndolo a la solución del á lca li)  a fin  de que 
los jabones en disolución, se separen mediante reposo y temperatura - 
adecuada del aceite neutro, Para la  extracción por separado de ambos 
es por lo que se requiere la  bomba o el grife mencionados.

La operación de neutralización que acabamos de describir, - 

l leva  involucradas dos operaciones auxiliares, une. previa y otra pos­
te r io r ,  La primera es el tratamiento del aceite por el ácido sulfúri­
co en el mismo iecip ierte  o en otro aparte, en disolcuión conveniente 
sea por agua o por vapor directo y mediente temperatura y agitación - 
por los  medios descritos . La cantidad de ácido sulfúrico a emplear - 
depende en cada caso de la cantidad de materias mucilagínosas que con­
tiene el aceite. La operación auxiliar posterior, consiste en dar un - r 

lavado al aceite para limpiarlo del jabón disuelto; operación Que pue­
de hacerse en el mismo recipiente o en otro aparte, y consiste en ha­
cer pasar a través del aceite una cantidad de agua que disuelva dichos 
jabones.

La segunda operación del refinado del aceite da granillo es 
según hemos dicho, la decoloración. Esta operación se ejecuta en un - 
recipiente provisto también de agitador y así mismo de serpentín de - 
vapor cerrado, y que tenga un grifo Inferior para su vaciado. Puede te­
ner dicho recipiente un hogar exterior en vez del serpentín y puede - 

ser completemiente oerrado y en este caso estar enlazado con una comba 
de vacio. La operación se principia dando temperatura al aceite cort e- 
nido en el recipiente para producir la completa evaporación de lss  - 
trazas de agua que contenga el aceite . Si se emplea el vado dicha tem­

peratura podrá ser menor que sin é l ,  Deshidratado e l aceite 3e le so­
mete a la acción de una de las muchas tierras llamadas decolorantes, 
cuya base son los h id ros llica toa ; se bate con ellas fuertemente y con 

la  cantidad determinada previamente en cedo caso y cuando se ha obteni-
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do la  decoloración deseada se procede a filtrará si aceite, para sepa­

rarlo de las mismas, por medio de uno de tantos tipos de f i ltro s  que 

se emplean a dicho efecto.
La jjercera y última operación del refinado del aceite de ~ 

granillo , consiste según hemos dicho en la de sodo rlz ación o deagua ta- 
ción del aceite (ya que ambas cosas se consiguen simultáneamente y con 
la misma operación). Esta se ejecuta en un recipiente que pueda cerrar­

se herméticamente y en cuyo interior  se pueda producir el vacio, Eleva 

además dicho recipiente un serpentín pp ra vapor cerrado y otro para va­
por recalentado que desemboca en el fondo del recipiente en forma de re­
gadera para hacer borbotar el vapor en la masa de aceite y hacer que - 
la  atraviese de abajo a arriba. La operación se empieza calentando el 
aceite contenido en el recipiente; cuando ha llegado a temperatura que 
-nc permite la condensación del vapor, dedo el grado de vacio a 3ue es- 

te'sometido , se introducá el \apor recalentado que burbujea a través - '' 
del aceite y es el que le  quita toda mal sabor y o lo r .  La duración de 

esta operación depende del estado in ic ia l  y del grado a que se quiera 

dejar. Con el complemento de un enfriado lento y un filtrado del acei­
te queda este completamente refinado.
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Se reivindica como objeto de esta patente:

1) . Procedimiento para la refinación del aceite  de granillo o - 
pepitas de la uva, consistente en esencia en someter este aceite p r i ­

mero a una neutr&liz ación de la parte acida Que contenga, por la a c ió n  
de una.solución alcalino-caustica y después de separado ál jabón a ca li ­

no formado de esta manera, someter el eceite a una deshidrataoión * a 
V 'la  acción 'de tierra  descolorante para quitarle el color excesivo y por
último, someterlo a la acción del vapor recalentado en un recipiente - 

cerrado y en el cual se mantiene el vacio oon objeto de hacer desapa­
recer el color y gusto excesivos del aceite.

2) . En el procedimiento consignada en la reivindi nación anterior,
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el tratamiento previo del aceite con ácido su lfúrico  diluido ya aea 
directamente o ya indirectamente mediante un borbotare de vapor, an­

tes de somelSerlo e la neutralización de la acidez.
3) • En el procedimiento consignado en las reivindicaciones an­

ter iores , el enfriamiento lento del aceite después de sometido a to ­
dos los tratamientos, en el miaao aparato en el que se ba efectuado 
la  operación de de sodo riz ación y manteniendo el vacio án este apara­
to mientras se enfria el aceite, sometiendo por último el aceite a - 
una f i ltra c ión  antes de entregarlo al mercado.

4-). Un procedimiento para la refinación del aceite de granillo 
o pepitas de uva.

Barcelona, 23 de junio 1926.

t
4


	Bibliographic data
	Description
	Claims



