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llemoris descriptiva que se acompalia & la Solicitud de Paten-
te de Invencidn por VEINTE aifios 4 favor de I. G. Farben -
industrie Aktiengesellschaft, residen-
te en Frankfurt a.ld. (4Alemania), por "UN PROCEDIMIENTC PARA REFI-
AR ACEITES Y GRASAS", presentada en el Liinisteric de ILconomia

Nacional.

Zn la refinacidn de aceites y grasas se efectua la elimina-—
cién de las impurezas disueltas coloidalmente, como sustancias
rmucilaginosas y similares, bien simulténeamente con la desacidi-
ficacién, bien independientemente. La eliminacidn de los mucila-
gos se efectua en general por coagulacién y precipitacién & por
via quimica.

Ahora bien, se ha descubierto que se puede conseguir facil
y completamente eliminar de los aceites & grasas las impurezas
disueltas coloidalmente, como sustancias mucilaginosas y simila—
res, cuando los aceites § grasas se emulsionan con pequeilas can-
tidades de liquidos que no se mezclan con ellos de manera que en
la emilsidn originada los liquidos agregados formen la fase in-
terna, separindose las impurezas, por ejemplo, las sustancias
mucilaginosas, en las superficies limitantes entre el liquido y

el aceite & grasa en forma de peliculas de adsorcidén, y después
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se separan las impurezas separadas en las superficies limitantes
y los liquidos agregados. La separacién de las ermlsiones, esto
es, de los liquidos agregados Juntamente con las sustancias muci-
laginosas puede efectuarse por ejemplo mediante simple sedimenta-
cién, filtracién, centrifugacidén § eliminacién de los liguidos
agregados, por ejemplo por via quimica y puede facilitarse agre-
gando sustancias como carbén activo, tierras de blanqueo, amian-
to, algodbn y similares. Estas dltimas sustancias pueden incorpo-
rarse ya de antemano & los aceites & 4 los liquidos 4 agregar §
también antes de la emulsién 4 la mezcla de aceite y liguido.

En ruchos casos se recomienda enfriar primero los aceites durante
cierto tiempo 4 temperaturas mds bajas y después someterlos 4 la
erulsidn.

Como liquidos no miscibles con los aceites & grasas mencio-
naremos el agua § disoluciones acuosas, la glicerina formamida y
similares. La emulsidn puede efectuarse en aparatos adecuados &
por simple tratamiento mecédnico, como agitacién y similares dado
el caso agregando emulsionadores.

La cantidad de liquidos mencionados necesaria para separar
completamente las impurezas disueltas coloidalmente depende de
la cantidad de mucflago de los aceites § grasas, y del grado de
finure de las emulsiones, pero es pequefla en relacidn con los
aceites § grasas.

Ejemplo 1.

100 partes de aceite crudo de cotén se tratan en un turbo-
mezclador con dos partes de azua destilada durante un minuto.
La emulsibn formada se centrifuga inmediatamente. E1 aceite ob-
tenido estd completamente exento de mucilagos. La cantidad de
aceite retenida por los mucilagos centrifugados y similares, es
de 1,2 % del aceite total. El aceite asi obtenido puede desacidi-
ficarse en la forma conocida mediente lejias, siendo en contrapo-

sicidén al tratamiento del aceite no tratado asi previamente, muy
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pequefias las pérdidas del mismo y evitdndose por completo la
formacién de erulsiones.

Ejemplo 2.

100 partes de aceite de soja se tratan durante un minuto
en un turbo—mezclador con dos partes de formamide. La emulsién
originada se filtra. El aceite obtenido estd completamente exen-
to de mucilagos y clarificado.

Bijemplo 3.

100 partes de aceite de linaza se agitan durante algun
tiempo con dos partes de uvna disolucién acuosa al 1 % de olee-

to sédico. La emulsién originada se separa por centrifugacién.

e Después del tratamiento el aceite estd completamente exento de
DY s
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T mucflagos. Si se somete el aceite asi obtenido & un procedimien-

to desacidificante, entonces de un lado se obtienen 4cidos gra-
sos may claros y de otro el acelte neutro permite acabarse de
refinar con extraordinaria facilidad.

Ejemplo 4.

1000 partes de aceite crudo de cacshuet se agitan intima-
mente con 5 partes de agua destilada y 1 pvarte de carborrafina
en un turbo-mezclador. La emulsién originada se filtra mediante
una prensa filtro. E1 aceite saliente es claro y exento de maci-
lago.

Kjernplo 5.

1000 partes de aceite de linaza se ermlsionan en un turbo-
mezelador con 10 pertes de agua. A continuacidén, la emulsidn
obtenida se trata y agita intimemente con 5 partes de una mez-—
cla de amianto y algoddén., La emulsidn asi obtenida se filtra
por un aspirador y el aceite filtrado es claro y exento de mu-
cilago.

Ejemplo b=

5 partes de agua y 10 partes de yeso se revuelven en una

papilla y se distribuyen finamente en 1000 partes de aceite de
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soja. La emulsidn obtenida filtrada por la prensa filtro propor-
75 ciona un aceite claro completamente exento de rmeflago.

Eijemplo 7.

1000 partes de aceite crudo de linaza con un indice de
acidez de 3,0 se tratan en un turbo-mezclador con 5 partes de
una lejia de sosa cadstica al 4% y después de agregar una par-
te de una mezcla de amianto y algodén se filtran bajo presién.

80 E1 aceite filtrado es claro y al calentar no presenta ningun
efecto refringente y tiene un indice de acidez de 2,7.

Ejemnlo 8.

1000 partes de aceite crudo de linaza con un indice de
acidez de 3,0 se tratan con 20 partes de tierra de blanqueo ¥y
4 continuacién con 5 partes de una Jejia de sosa caudstica al 4%
85 mezcléndose luego en un turbo-mezclador. El aceite obtenido

por filtracidén es clarc y exento de mucilago.

Se reivindica como nuevo y de propia invencién:

Bn procedimiento para eliminar de los aceites § grasas
impurezas disueltas coloidalmente, como sustancias macilagino-
sas y similares, caracterizado porque los aceites 6 grasas se
90 emulsionan con pequefias cantidades de liquidos que no se mez-
clan con ellos, porque en la emulsidn originada los liquidos
agregados forman la fase interior y se eliminan las impurezas
separadas en las superficies limitantes ¥y los liquidos agrega-

dos.

Esta patente recae saobre "Un procedimiento para refinar
aceites y grasas", como queda descrito en la presente memoria
y caracterizado en la anterior Nota.

liadrid 19 de Diciembre de 1929.
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