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P A T E N T E  D E  I N T R O D U C C I O N  

por DIEZ años

cayo p r iv ile g io  l e  explotación  e x clu siv a  se  

s o l ic i t a  para to lo  e l  t e r r it o r io  español y  

sus co lo n ia s, a favo r le  :

TRANSFORMACIONES QUmiCO-INDUSTRIALES S.A.(TRAQUISA)

e n tila d  española, con d o m icilio  en Barcelona,

Paseo le  Santa Coloma ns 7, r e la t iv a  a :

"PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE ACEITES VEGE- 

"TALES SOPLADOS".



La presente Patente se r e f ie r e  a un procedimiento 

de fa b rica ció n  de a c e ite s  v e g e ta le s  soplados u oxidados.

Hasta e l  p resen te, y  t a l  como se d escribe en mul- 

5* t i t a d  de lib r o s  y  r e v is ta s ,  lo s  a c e ite s  v e g e ta le s  sopla­

dos se preparan mediante e l  paso de una co rrien te de 

a ir e  a tra vés de la  masa de a c e ite  calentada a tempera­

tura conveniente. En algunos casos se adicionan c a t a l i ­

zadores para a ce le ra r  e l  proceso de la  oxidación , a ba­

lo. se de sa le s  m etálicas inorgánicas u orgán icas, de plomo, 

co b a lto , magganeso, e t c .  Estos c a ta liza d o re s  tien en  ge­

neralmente graves inconvenientes para l a  u t iliz a c ió n  

p o ste rio r  de lo s  a c e ite s  soplados. - - - - - - - - - - -

Los procedim ientos de fa b rica ció n  indicados ado- 

15 * le ce n  d e l inconveniente de producir in ten sas co lo ra cio ­

nes en lo s  a c e ite s  soplados, a s i  como un aumento nota­

b le  en l a  a cid ez de lo s  mismos. - - - - - - -  ----- -  ----- -

E l mecanismo químico d e l soplado u oxidación  

de lo s  a c e ite s  se e x p lica  actualmente como un fenóme­

no. no de oxipolim erización térm ica inducida por e l  oxige­

no. De aquí, que se ha pensado que lo s  ca ta liza d o res  

conocidos, e fic a c e s  en cuanto a polim erización  térm ica, 

lo  serian  también en e l  caso de fa b rica ció n  de a c e ite s  

soplados u oxipolim erizados. - - - - - - - - - - - - - - -

25.  Después de r e a liz a r  numerosas pruebas de labo­

ra to rio  y de entre todas la s  su stan cias ensayadas, se 

han encontrado tre s  q,ue ejercen  una acción c la r a  y d e f i­

nida sobre l a  velocidad  de soplado de lo s  a c e it e s .  Estas
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su stan cias son: l a  antraquinona, l a  b eta -m etila n tra q u i-  

.  nona y e l  t io -b e t a -n a f t o l .  -  -------------- -------------------- ---------

E1  procedimiento que es objeto  le  la  presente  

Patente le  Intròduccidn se ca ra c te riza  esencialm ente  

porque co n siste en ca le n ta r e l  a c e ite  hasta una tempe­

ratura determinada en presencia de un c a ta liza d o r  de 

3 5 . polim erizacidn térm ica, inyectando seguidamente a tr a ­

vés de la  masa reaccionante una co rrien te de aire# -  -  -

Asimismo r e su lta  c a r a c te r ís tic o  e l  hecho de 

que e l  ca ta liza d o r u tiliz a d o  es un beta derivado de la  

antraquinona preferentemente l a  beta -me t  i la n tr a  quinona#

40# Otra c a r a c te r ís tic a  co n siste  en que e l  ca ta liza d o r

u tiliz a d o  es la  antraqu inona# ------ - - - - - - - - - - -

También es c a r a c te r ís tic o  e l  hecho de que e l  

ca ta liza d o r u tiliz a d o  es e l  tio -b e ta -n a fto l#  - - - - - -

Otra c a r a c te r ís tic a  d e l mismo procedimiento 

45# co n siste  en que l a  ad icid n  d e l ca ta liza d o r  se efectúa  

en una proporcidn ponderal comprendida entre e l  0 ,1  y 

e l  1  %, mientras que la  temperatura a que se c a lie n ta  

la  masa debe o s c ila r  entre lo s  áO y  200^0 según lo a  

casos# - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

50# Para f a c i l i t a r  la  comprensidn de la s  ideas

precedentes y a l  mismo tiempo proporcionar un ejemplo 

de r e a liz a e id n  p rá c tic a  de la s  mismas, se describe a 

continuaeién la  forma de operar re fe rid a  a un ejemplo 

concreto, que deberá ser considerado a t i t u l o  no l im i-  

55# ta tivo #  -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -
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En un re c ip ie n te  apropiado se c a lie n ta , con a g ita ­

ció n , l a  masa de a c e ite  hasta una temperatura comprendi­

da entre lo s  éO y lo s  2002C, según la  cla se  de a c e ite  

6o. empleado. Previamente se añade a l  a c e ite  una cantidad

comprendida entre e l  0 ,1  y  e l  1  % en peso d e l c a ta liz a ­

dor empleado, o sea antraquinona, beta -me t  i la n tr  a quino -  

na o t io - b e t a - n a f t o l .  A l l le g a r  a l a  temperatura p r e c i­

sa se in yecta  a tra vés de la  masa de a c e ite  una co rrien -  

6$. te  de a ire  producida por un compresor o ve n tila d o r ade­

cuado. Se produce con e l lo ,  rápidamente, una reacción  

exotérm ica, lo  cu al in d ica  q.ue e l  proceso avanza, de­

biéndose disponer de un medio de re frig e ra ció n  a f in  

de mantener constante la  temperatura. Cuando e l a c e ite  

YO. ha alcanzado la  visco sid a d  deseada, se para la  corrien ­

te de a ir e , enfriando e l  a c e ite  antes de su vaciado y  

envasado. - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  ----- - - .

Con e ste  procedimiento de tra b a jo  se lo gra dism i­

n u ir hasta aproximadamente l a  mitad e l  tiempo normal de 

75* soplado con gran mejora de la  calid ad  de lo s  a c e ite s  so­

plados en sus c a r a c te r ís tic a s  fundamentales de color y 

a c id e z . La presencia de un c a ta liza d o r  puramente orgá­

nico no a fe c ta  para nada la  u t i liz a c ió n  p o ste rio r de lo s  

a c e ite s  soplados. - -  --------  - - - - - - - - - -  ----- -  -  .

áO. Los a c e ite s  soplados son de u t i liz a c ió n  general

en la s  in d u stria s de p in tu ra, como p la s t if ic a n te s  y como 

a c e ite s  secantes mejorados, y  en la  de lu b rica n tes para 

aumentar la  visco sid ad  de lo s  mismos, mejorando e l  in -

EJEMPLO
249612
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d ice  de visco sid a d , a s i  como para l a  preparación de a c e i­

te s  sin  mancha. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ----

Habiendo efectuado la  d escrip ción  que precede 

debe hacerse constar aue en la  r e a liz a c ió n  p rá ctica  de 

e sta  Patente de Introducción por d ie z  años, podrán a p li ­

carse todas la s  varian tes de d e ta lle  que la  experiencia  

y l a  p r á c tic a  puedan aconsejar en cuanto a fa se s  opera­

tiv a s  o tratam ientos a d ic io n a le s, uso de aparatos, tr a ­

tamientos preparatorios de la s  primeras m aterias, tr a ta ­

mientos a d icio n a le s  d el producto acabado y demás c i r ­

cunstancias de orden a cce so rio , siempre que con e l lo  no 

se d esvirtd e  su e sen cia lid a d , que es la  que se resume y  

concreta en la  primera de la s  re ivin d ica cio n e s que s i ­

guen, ya sea considerada aisladam ente, ya sea considera­

da junto con una o v a ria s  de la s  reivin d ica cio n es re s­

tantes en sus combinaciones técnicamente p o s ib le s . -  -  -

N O T A

Se declaran de novedad y propiedad para todo e l  

te r r ito r io  español y sus co lo n ia s, la s  s ig u ie n te s: -  -  -

R E I V I N D I C A C I O N E S

13 . -  Procedimiento de obtención de a c e ite s  vege­

ta le s  soplados, caracterizado porque co n siste  en calen­

ta r  e l  a c e ite  hasta una temperatura determinada en pre­

sencio. de un c a ta liza d o r  de polim erización térm ica pura­

mente orgánico, inyectando seguidamente a tra v é s de l a  

masa reaccionante una corrien te de a ir e .  - -  ----- - - - - -
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2.9.- Procedimiento de obtención de a c e ite s  vege-

t a le s  soplados según la  re iv in d ic a c ió n  a n terio r, carac­

te riza d o  porque e l  c a ta liz a d o r  u tiliz a d o  es un beta de­

rivado de l a  antraquinona, preferentemente la  b e ta -m e til-

antraq.uinona .

3 9 .-  Procedimiento de obtención de a c e ite s  vege­

ta le s  soplados según l a  re iv in d ic a ció n  primera, cara cte­

rizado porque e l  c a ta liz a d o r  u tiliz a d o  es la  antraquinona.

4 - . -  Procedimiento de obtención de a c e ite s  vege­

t a le s  soplados según l a  re iv in d ic a ció n  primera, carac­

terizad o  porque e l  c a ta liz a d o r  u tiliz a d o  es e l  t io -b e t a -  

n a f t o l.  - ------- ---------------- ------ --- --------------

p 9 .-  Procedimiento de obtención de a c e ite s  vege­

ta le s  soplados según cualquiera de la s  reivin d icacio n es  

a n te rio re s, caracterizado porque la  ad ició n  d el c a t a l i ­

zador se efectú a en una proporción ponderal comprendida 

entre e l  0 ,1  y  e l  1  %, mientras q.ne la  temperatura a q.ue 

se c a lie n ta  l a  masa debe o s c ila r  entre lo s  60 y 2009 c 

según lo s  casos. -

6 a .-  "PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE ACEITES VEGE­

TALES SOPLADOS".---------------- ------------------------------------------------

Todo e llo  conforme se describe y r e iv in d ic a  en la  

presente memoria, q.ue consta de s e is  hojas fo lia d a s  y  

mecanografiadas por una so la  de sus cara s.

BARCELONA, - 8

t. A.

m .i
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