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' egte tratamiento de varias operaciones de lavado, presipitacidén
oon ssles, ete., tiene el inoonveniente de gque una cantidad oon.

i siderable e aceite neutro se arrastra por la pasta saponifica-

¥l procedimiento sonvencional de neutraliszes.
0ién empl eado en las refinerfas consistente en tratar los aceites

0 grasas gon sosa ofustica en estado callente o frfo, segunido

fugas espeocisles y as{ otros. Nfnguno de estos procedimientos

.dora juntamente oon el Jjabdn de los doidos grasos, perjudioando
=?de este modo el rendimiento en aceite refinado.

Pare reduoir estes pérdidas se han seguido
Pivorsos procedimientos, tales como la centrifugacidén de las

pestas, le neutralizacidén en proocesc sontinuo empleando centri-

més 0 menos gomplicados ha tenido éxito para eliminar o reduoir
‘euto perjuioio en un grado importante.
Por el sontrario, el proocedimiento segin el
invento presente, permite reduoir la indicada pérdida en aceite
neutro s unae cantidad muy peguefia y ademéds en much0s 0a808 DOXr.
mite obtener un aceite mejorado y de goloxr més olaro, en cOMpara=.
oién oon el obtenido por los métodos tradicionales.
£l prinoipio en que se basa el nuevo procedi.
lento oonsiste en gue el procedimientc neutralizador oon udst
ocalistica o oon otros dlecalis se realiza después de haber disuel -
to el sceite en un disolvente oon caracterfaticas de solubilidad
pomplets pars las grasas Yy para el agua & la temperatura del lo.-

sal o0 a una temperatura un poeo superior a la temperatura del lo-

rn.l'
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Disgolvent® con estas saracterfzsticas son por
ejemplos la acetona, dloxene, alsohol isopropilico, eta. Entre

ellos, sin embargo el méds interesante pars la &aplimcidén indus.

trial es al presente la acetone, atendiendo a su bajo coste ¥
al hecho dw gue no forma eon el aguas mezolas azeotrdépicas ¥y por
consiguiente se la puede volver al oiolo aonscentrdndola en una
columne rectiflcadora.

Existen ya estudios y se han congedldo paten.
tes sobre la neutralizaocidn de msoceite disuelto en disolventes,
mediante 4loalis; pero en estos pr&oodimiéntoe se han seguldo
prineipios totalmente distiutos del prinecipio del presente prom
ced imiento.

Por ejemplo, se han propuesto procedimientos

para neutrelizar aceite disuelto en hexano, que es un disolven.

| te en el que el aceite es soluble, pero no lo es la disolueidn

de dloalis ni el Jabén formado. En este procedimiento el disol-

vente solo tiene el ocometido de disolver el aceite y el permi.
tir un oonteoto més f4oll oon los dloalis, mientras que el jabén
se separa en la forma de masas insolubles, En la prdctica no ha

tenido éxito este procedimliento & causa de la dificulted de se-

| parar el jabdn de la fase 0leosa. Unae excepcidén se enocusntra en

el procedimiento Solexol gue emplea propanc lfauido bajo presidn
Seglin otros estudios la neutralizacién se
realize trabajando en presenoia de aloochol etflico o de otro al.
cohol. En este oaso el disolvente (que disuelve &l aceite sélo
muy paroialmerte) tiene el cometido de disolver el jabdén produ-

oiendo une disolueién que no posee caractefisticas solofdales
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"emplea por el contrario, somo se ha digho, disolventes dotados

' 1os £loalis. Por el contrario, en el o0eso de que se empleen Da~

Y Que por gonsiguiente no tiene tendencia a formar emul siones.

Sin embargo, todos estos proocedimientos no han llegado a apli- |

oarse en la prdctioa.

El procedimiento segin el presente invento

de molubilidad completa tanto para los aceites oomo para al &~
guae. Con estos disolventes es posible neutralizar totalmente la
£0idez libre de los aseites empleando £loalis en disolucidn acuo.-
sa y en estado frio y por consigulente sin atacer en grado a-
preciable el aceite neutro (y esto aun empleando 4loalis en fuer-
te ooncentracidn). Este fendmeno se explicsa probadlemente por
la oirounstanoia de gque por disolver el disolvente la grasa y
el agus, la reaccifén neutralizadora tiene lugar prédotiocamente
en fase homogénea.

81 la operaocién se realiza oon dlealis, el

Jabdn que se forma permanece disuelte en el agus contenida en

ra la neutralizacidén dlcalis en disolucién ooncentrada, el ja -
bén se separa perclialmente en estado sdlido pero puede disolver
ge Tdoil y oompletamente agregando después & la mezola mis agums
En todo o&8s0 pars completar la neutralizaocidn se sgrega un vo=-
lmen grande de agua caliente gue tiene por objeto diluir el
disolvente en tal grado que &l aceite neutro se hega insocluble
en él, De este modo se forman dos oapasg una capa 0leosa que
oontiene t0odo el aceite neutro y una peguefia cantided de disol.
vente, y otra oapa acuosa que gontiene toda el agus con el Jja .

bén disuelto Juntamente son todes las impurezas solubles en el
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agua y ocon la maor parte del disolvente.

dad importante de ague, estf libre de jabdn, mientras gue la
capa aaguosa, en la gue estd completamente disuelto el jabdn,

se enouentre prdoticamente libre de aceite neutro. Es evidente
que si la operacién se realiza de este modo se sonsiguen varios

objetos de extrema importancia, a saber:

a/

b/

o/

a/

'solubles en agua ecmo el tanino, gossypol,

Como la capa acelitosa no contiene una acanti-

La meutralizaoidn se realiza en estaio frio
y de modo total sin producir ningdin ataque
al ageite neutro.

Se tiene la posibilidad de separar el jabdn
formado en la forma de une disolucidn aguoa
sa olera, evitando la pérdida de aceite neu.
tro debida al material arrastraio inevitable.
mente ocuando el Jabén se separa en forma de
una pastee.

Siendo l1a indlcada fase aguosa rica en dlsold

veunte, la disoluoidén de Jjabdn no posée ocarag.:

ter{sticas goloidales sensibles y por tanto

no tiene tendencia a formar emulsiones, €8

puna, eta.

Por el hecho de que las sustancias presentes

se encuentran en estado de una sal dloalina,
eta., estas Ultimas se disuelven en la fage
acwsa y 86 obtlene un aceite de elevada pu.

reza y de fino eolor,




10

15

20

26

Pare reduoclr el tieiupo de contaocto entre la
disoluoién del sceite en el disolventa y el €lcali, la neutrali.
zaoldn puede remlizarse de modo contfnuo, introducienio simule |
tdneamente los dos reacocionantes liguldos en un mezolador o en |
otro equipo adecuado para obtener su mezela Intima. I8s ocanti -
dades reacolonantes deben medirse exastamente mediante sistemas
de ajuste adeouado.

Para fasilitar la separsoidn de las dos oca.-
pas obtenidas por la neutralizacidén, ya sea el procedimiento
contfnuo o disoontinno, puede ser tambidn convenients introdu. |
eir la mezola de los dos l1fgquidos, después de diluir oon agua,
81 hage falta, en una centrffuga (cerrada y adecuada para di -
solvent ea voldtiles)s De la centrffuga sale luego por ua lado
el aceite neutralizado ontenlendo pooo disolvente, y por otro
lado la disolueidn jabonosa. En casos particularss para faocili.
tar la separacién de las dos capas puede ser oconveniente agre-~
Bur un exoeso0 de dloall o de sal, por ejemplo la adigidén de
eloruro o sulfato sddico en la cantided de dos a oinco por oleni
to en peso, caloulado por el aseite tratado.

Para evitar fendmenos de oxidacidén puede
ser también gonveniente agregar sustansciss reductoras, somo
sulfitos, hiposulfitos 0 similares.

Las dos fages separadas se destilan separs-
dam nte para recuperar el disolvente. De ese modo se obtlene
por un lado el aceite perfeotamente neutralizado y de ocolor fi.
no que puede destinarse s la alimentaocidn después de someterlo

& los procedimientos ordinarios de deeoloracién, desmargarisiza.
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rante llamado gossypol, gue con 808a odustica forma un compue k-

oidén, demodoracién, ets.j ¥y por otro lado, se obtiene una ai'-

solucidén de jabdn disuelto en agua que contiene las impurezas,

81 existen, lo mismo que las sustansias oolorantes solubles en ;

agua, De esta disolucidén pusden reocupsrarse los doidos grasos
por los proeedimientos de ascidificasidn sonogidos.

El presente procedimiento se presta de modo
partiocular muy bien para neutralizar aceite ds algodén. Este

aceite contiene de heoho una ocantidad oonsiderable de un oo0lo-

t0 soluble en agua. S1 este aceite =6 trata del modo antes ex-
plicado, todc el gossypol, ademds del Jjabdn, pasa & la fase
ascwse y el acelte neutro obtenido en la otra fase se recwpera
en estado de elevada pureza y con un 00lor que no puede aonse.
guirse por los métodos ordinarios. El procedimiento permite
también evitar pérdidas por refinado que resultan partiosular.
mente graves sl el aceite de algodén se trata por el procedi.
miento econvenclonal de neutralizacién en una csldera.

El presente procedimiento puede vsntajosa -
mente emplearse en combinacién con el procedimiento de la soO-
1iditud de patente italiana n8 22,483 relativa a la extrascidn

de aceite de semillas o frutos o0leosos por medio de un disol -

vente soluble en agus. Este procedimiento de extracoidn de acel
te oomprende el empleo de disolventes que al miasmo tiempo son |
lipofflicos e hidarofilicos, ds oclase similar a los emnpleados

en gl presente prooedimiento de neutralizacién. consiguiente -
mente el tratamiento oon sosa céustica puede realizarse direc -

»

tamente sobre la mezale de acelte en el disolvente segin se ob +
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: necesita, ds degoloracién y de desodorizacidn, puede enplearse

| algoddn, se logra un resultado partioularmente interesante ya

" desorito, dado el ocaso después de concentraeibén percisl, para

reduclr las cantidades de disolventes que se han de tratar ¥y

‘lor y ocalidad.

J

|
|
tiene del extragtor {parcialmente ooncentrado si hage faltale i
Esto supone una egonomfa considerable y une simplifioscién ocon.
siderable del procedimiento ya que de las semillas o frutos o. j
le0s08 se recupera directamente el aceite neutralizedo, el ouali

oon unos pooos tratamientos sencillos de filtraoeidn y, si se

eomo acelte somestible.

81 el procedimiento antes indicado de extrao-

0idn y neutralizacifn simultdneas se aplica a la semilla de

que los disolventes lipofflicos e hidrof{licoe desoritos no so.

lo realizan ls extrageidn del esseite sino también en grado mds

o menos grande la del gossypol y de otras sustanclas perjudiola.
les oontenidas en la semilla de algoddén. Esta circunstancia per+
mite obtener un pasto de algoddn exhausto gque estd préotioamen-f
te exento de gossypol y que se presta muy bien oomo forraje pa—f
ra oualquier olase de ganado. La mezaola de aceite de algoddn

en disolventes se neutreliza a su vez directamente del modo

ag{ se obtiene un aceite de algoddén con un grado elevado de o0

Este procedimiento de extrsgoidn y neutrali.
zaeién simultdneas puede apliocarse bien para extrsaer directamen-
te la herina de algoddén oon el disolvente deserito, bien para
someter dicha herina s un prensado preliminar en prensas oont{~

nuas y pera trater con disolvente las tortas prencadas. El acel.
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te obtenldo en el prensadc puede agregarse en este c&so a la
mezcla en disolvente pare neutralizarlo conjuntamente oon el
acelte recuperado por extraceidn.

Con obJeto de explicar el procedimliento del
presente invento lo ilustraremos aon los sigulentes ejemplos
sin yue se haya de limitar & los mismos,

Bjemplo 1% 20 quintales de aceite de oli.-

va oon 6 % de dcidez extrafdo por premsado

e diswmlven en 60 quintzles de aoetona oon

95 % de ooncentragién. La disolucidn se lle.

va & un aperato cerrado de neutralizacién

oon un agitador y dentro del cusl se intro.

duce una disolunidn de sosa odustliea de 150

Bé en une cantidad iguel a ver y media la
cant idad tedéricumente necesaria para neutra-
lizer la doidez del aceite. El tlempo de |
oontaoto en el neutralizador es de 10 minue
tose Una veg realizada la neutralizaeién,

se introducen en el aparato 100 quintales

de agua caliente a 70 grados ¢ ¥y el oconjun
to se agita. La mezals asf{ obtenida separa.-
de en dos fases 860 lleva & un separador cell.
trifugo de tipo cerrado adecuado pare disol.
ventes voldtiles, o1 oual separa la mezola
en sus dos fases, una de las ouales estéd

constitulda por unes disolueidén jabonosa en

ague Que oontiene la soetona, el exceso de
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sose Yy las fmpurezas, mientras que la otra
fase oontiene el scelte neutralizado con u.noé :

P

H
I
|
!

8 & de mcetona. Las dos disoluaiones se o8- |

lientan separsdame nte & uns temperatura de
1102 ¢ para evaporar cgompletamente el disole
vente. isaf se obtienen 1,850 Kg. de aceite
neutralizado {ocoefisciente de pérdida 1,85),
gque se degoloran gon 0,8 % de arcilla grasa.
Después de evaporar lu acedona oontenids en
ls disoluecidn jJabonosa, quedan pastas jabono.s
sas disueltas en agua y se vuelven a tratar
con dcido sulfirigo para resuperar los 4dei.
dos grasos por los métodos ordinarios.
Bjemplo 29 1,000 quintales de semillas de
algoddn con un oontenido medio de 18 % de
aceite oon 3 4% de doldez se mondan y limpian

i

de linters y se muelen por los procedimien -
tos normales para obteuner 600 gquinteles de
pulpe molide de algoddén conteniendo 178 quine
teles de aseite y 400 quintales de odsoaras
Y linters que oontienen 2 gquintsles de aoei-{
tes La pulpa molida se introduse en uns ins.
talacidn de extraceidén del tipo rotatorio
ordinsrio, pero se trabaja oon agetona eomo
disolvente. La acetons empleada tiene un aon+
tenildo de agua de 4,56 %. En la extraceidn se

obtlenen 424 quintales de harina de algoadn
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agotada de color muypdlido, conteniendo
unos 2 quintal es de aceite y unos 0,03 % de !
gossypbl, y ademéds 150,000 de litros de una
mezola de asetona gonteniendo 176 Quintales
de acelte y también préctioccmente todo el
gossypol y toda el agua gque estaba eonteni-
da en la pulps tratadas. La indicada mezola
se ogongcentra en un goncentrador contfnuo
para reducir su volumen & unos 850,000 11 -
tros, luego se extrae y se pasa & un mezolae,
dor oontfnuo en gl gue se sgrega una cantie.
dad de alsoluoidn de sosa cadstica (oonte-
niendo 40 % de NaCH) gue oorresponda & un

éxceso de 200 % sobre la’mocldez que se ha

de neutralizar. A la mezocla neutralizada
que abandona el mezclador se inoorpors apro—%
Xximademente iguel volumen de agua & la tem -i
peratura de 508 ¢ y luego se oonducs a un
separador centrifugo del tipo cerrado oon-
vellente pare disolventes voldtiles, el ocual
separa las dos fases, uuna oonstituide por
aceite neutro oonteniendo unos 10 % de ace~
tona y la otra aonstituida por agus conte-
niendo el exceso de soss odustioa, jabdén di-
suelto y gossypel en foma de unae sal solu.

ble de sodio. La fase 0leosa se envia & una

columne de destilasién contfnua al vaoflo,
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~ & un primer prensado en prensas contfnuas

- 12 -

en la gque se eliminan todas las trazas de
acetona; de modo qus se obtienen 169 quinta-
les de aceite neutralizado (con 0,25 % de |
doidez), oon un golor delicado y el cual puoi
de enviarse & las subsiguientes etapas de
refimndo. La fuse acuosa se envia también a
una ocolumns de destilacidén paras trabajarse
a presidén ordinaria, en la que el lfquido

se pone & una temperatura de 1002 C de modo
que se reocupere toda la acetana contenida
en 61, Los vapores condensados de acetana se

oonducen a un depdsito de acetona diluida

desde el oual se vuelven &l olelo después ae
rectificarse en una columna rectificadora
especial.

Bjemplo 32, 500 quintales de semillas de

algodén eon ux eontenido medio de 18,5 % de
acelte aon 2,5 4 de doldez, se limpian de
linters, se mondan y muelen por los procedi-
mientos normales para obtener 290 gquintales

de harine de algodén. Esta harina se somete

(expul sores) para obtener 68 quintales de
aceite por presidn y unos 2286 quintales de
torta® de algoddén oconteniendo unos 29,5 quine-
tales de nceite. Estas tortas se tratan en

una instalacidén de extraceién oontfnua de so-

lumne sistema OLIER, en la que se emplea aoe-




10

15

2o

25

tona como disolvente. La mezola asetdnioca
as{ obtenida se concentras y los 62 quinta-
les de aoceite obtenidos por presidn se agre-
gan & §stos. El volémen total de la mezola
as{ obtenida es de unos 28.000 litros, Zsta
mezecla, separada en ¢ partss, se neutraliza
empleando en total 180 kg. de una disoluoidn
de sosa ocdustica al 40 %. Este tratamiento
se realiza en uns caldera aeon una capacidad
de unos 20.000 litros eguipada de un aglta-

dor, en la gqgue se 1lntroduaen de una vez

7.000 1itros de mezola. Una vez efeotuada |
la neutralizaoidén, se diluye la masa con 3
10.000 litros de agua a la temperatura de
508 ¢ de modo que se disuelve todo el Jjabén
¥ la sal sddica de gossypol, en tanto que
el aceite neutralizado de color pdlido, se
gepara en la parte superior. Despuds de 10
minutos se decantan y por el fondo s9 sagan
wos 12.000 litros de disolueidén clara que
oeontiene la mayor parte de la soetona. Rl
residuoc se oentrifuga en un geparador oentrI;
fugo del tipo serrado, que de modo aontfauo
separa el woeite neutralizado {econteniendo
unos 8 ¢% de acetona) del resto de la disolu.
eién acuosa., X aceite se priva de la asgeto-

na calentandolo hasta 1158 g en ocorriente de
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EJemplo 4%, =20 quintel es de aogeite de gues-

241760

vapor © brecaleantado, mientras gue la fase

acuosa se destila en un aparato egulpado por .
arriba de una columna reotificadora, de modo
gue por arriba solo ss eliming la acetona

eoncentrada gque se vualve al alclo.

cos de uva aon 2,5 % de dcidez, obtenidos
por extraceidn con hexano se diluyen en 40
quintales de dioxano, se neutraliza la di -
soluogibn agregando 15 XKgs.. de potasa cdusti-
ca disueltos en 50 kgs., de agua. Despuds de
neutralizar se agregan a 802 ¢ 80 gquintales
de agua para disolver sompletamente las pas-
tas jabonosas y separar la mezola en dos fe.
ses. Se ocentriffuga el sonjunto y por un lado |
se obtiene el aoceite sonteniendo un pozo de
dioxano y por otro lado, una disolueidén dilui.
da de dioxano gonteniendo todo el jabdén, Des-
pués de eliminar el dtsdlvente del saceite
por evaporaaidn en corriente de vapor, se
obtienen 1,930 Xgs., de aceite neutralizado
de aolor deliocado.
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| suelven en un disolvente dotado de sclubilidad completa para

| do el aceite neutro y pa otro lade una mezola de agua, Jjabdn

241760

Este registro consta de las siguientes rel -
vindiocacioness
la.- Prooedimiento pars neutralizar aceites

vegetales 0 animales, carasterizado porque los aceites se di -

las gresas y para el agus. Este disolvente se designardé en las
siguientes notas, para simplifioar, como "disolvente lipof{lico-
hidrof{lico®, La disoluoidn asf{ obtenida se trata con una diso-
1ucién acuwsa de un £loali hasta neutralizacidén, previendose

preferentemente medios para faolllitar u acelerar el oontsaeto

entre dichas disoluciones, obtenidndose de este modo dos fases
l{quidas no miseibles entre sf{, que luago se separan utilizan -
do sus distintas densidades y subsiguientemente se sometsu & |

destilaoién para recuperar el diaolv@nte, obteniendo por un las=

¢ impurezas solubles en aguse.

2as~ Procedimiento seglin lo reiviniioedo
en el punto 1°. oaracterizado porque el procedimisnto de neutrsw
lizeoién desorito se aphioca directanents & la mezola de aceite
y disolvente como se obtiene por extraceién de semilles o fru -
tos 0leosos por medio de un disolvente "lipofflico~hid roff{lioson
de la oclase definida.

3a.~ Procedimiento segin lo reivindicado en

el punto 2°, caracte rizado porque la mezola de aceite en el di-
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material obtenido se diluye despuds eon ague para disolver las

solvente de la clase descrita como se obtlens por el procedi -
miento de oxtiaaoidn, se goncentra parcisalmente antes de some. |
terla a la neutralizaoién por el método desaerito. f
4a.- Procedimiento segin lo reivindicade enf
el punto 2°. caracterizado porque la semilla o fruto oleoso ¢ue
g6 ha de tratar, se gsomets durante la primera stapa a un pren -
sado aontfnuo, mientras gque las tortes obtenidas del prensado
86 extrsen aon un digolvente del tipo ™lipoffligo-hidroffligo”.
ba.~- Procedimiento segin lo reivindicado
en el punto 1°. careoterizado porque se emplea acetona oomo
un "disolvente lipoffligo-hidrofflioco”.
6as = Procedimliento segin lo reivindicado

en el punuto l°. caraoterizado porgue la neutralizacidn se rea-

1iza oon un hidrdxido aloalino en disoluaién acuosa.
7ae -~ Procediimientc segin lo reivindieado i
en al punto 1°, caracterizado porque la neutralizacidén se rea-
1ize oon una disolucidén alocalina de concentracién superior a
30 %o
8a. — Procedimiento segin lo reivindicado
en el punto 1°, careoterizado porqus la neutralizacién se rea~

liza en presencia de una pequefla cantidad de asgua y porque el

pastas jabonosas que se separan en una fase olaramente difsn -
renociada del aceite neutralizado.

fa.~ Procedimiento segin lo reivindiocado
en el punto 1°, caracterizado porque la neutralizacién se rea-

liza & una temperatura superior a 408 (.




10

16

ao

26

- 1l?7 -

241760

10a.~ Procedimiento segiin lo reivindicado
en el puanto 1%, ocarscterizado porgue la neutralizaoién se rea-
lize oon un exceso de dloali superior a la cantidad tedrica.

lla.~ Procedimiento segin lo reivindicado
en ol punto 10°. saracterizado porque el exoeso empleado ds
€losli es superior al doble de la cantidsd tedrica ocon relacién
a le doldez del acelte.

l2a.~ Procedimiento segin lo reiving icado
en el punto 1°, caracterizado porgue se emple a sosa ocdustics
pera la neutralizacién.

1%&. ~ Procedimiento segin lo reivindicado
en el punto 1°, saraoterizado parque se emplea potasa odusti- |
oa para la neutralizacidn.

l4a. - Procedimiento segin lo reivindics -
do en el punto 1°, caraaoterizado porque se emplea aarbomto
sédlco pare la neutralizacidn.

l8as -~ Procedimiento segin lo reivindioa -
do en el punto 1°, caracterizado porque juntemente con &loali
86 egregan sales solubles en agua para facilitar la separssidén
de los dos lfcuidos no misgeible s entre sf, obtenidos despuéas
de neutralizare

l6ae-~ Procedimiento segin lo reivindiocado
en ol punto 1°, ocaracterizado porgue el disolvente y el aceite
se encuentran eaun relacién volumétrica superior a 2:l.

17as~ Procedimiento segin lo reivindiocado
en el punto 1°, caraoterizado porque el disolvente empleado

poses una oonoentrasién superior a 95 % (& saber, contiene me.




10

18

2o

256

- 18 -~

nos de 5 & de agua).

18a. ~ Prooedimiento seglin lo reivindiocado
en el punto 1°. ceraoterizado porgque después de efectumda la
neutralizasidén,se efeotia la separacidn por decantacién de la
sapa aouwsa inferior, mientras que por la parte superior se
agrega agua osliente pare eliminar todas las emulsiones even -
tuales.

19%a, » Procedimiento segin lo reivindisado
en el punto 18°, caraoterizado porgque se agrega una mezola de

agua y disolventa.
20a.~ Procedimiento segin lo reivindicado

en sl punto 1°, caracterizado porque el tratemiento de la meg.
ola oleosa ason dloali se resliza en uan mezelador contfnuo pro.-
visto del equipo necesario para ajuster la proporoién de los
liquidos reaccionantes y el tiempo de permanencia.

2la. - Procedimiento segin lo reivindiocado
en el punto 1%, caracterizado poryue la separacibén de la fase
econteniendo el aceite neutraslizado de le que ocontiene el Jja -
bén,se realiza por medlio de un separador centrifugo.

228.~ Proocedimiento segin lo reivindioado
en el punto 1°, oaracterizado porqus despuds de le neutraliza -
0idn se efectda una primera separaoidn por deoantacién de la
fase acuosa olara Que sontiene el jabén, mientras gue la Dor -
eidn superior y la poraeidén intermedia que contiemm el aceite
neutralizado Juntamente eon sagua, acetona e impurezas, 86 en -

vian a la oentrifugacidén.
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2%a.~ Progedimiento pars neutralizar acel -

tes vegetales o animales.
Segin se describe y reivindica en esta memo-

ria desariptiva.
La ousl oonsta de 19 hojas, folisdas y e8 ~

oritas a mdquina por una socls de sus aaras.

Madrid, a 6 Mayo 1958
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