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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
nieprzerwanej hydrolizy tłuszczów, według
którego w zamkniętym zbiorniku przepusz¬
cza się wiodę w przeciwpirądzie do tłuszczu,
w temperaturze podwyższonej i pod ciśnie¬
niem takim, aby woda była utrzymana w
stanie ciekłym. Kwas1 tłuszczowy i wodę,
zawierającą glicerynę, odprowadza się nie¬
przerwanie po rozszczepieniu tłuszczu.

Według wynalazku osiąga się następu¬
jące korzyści:

1. skuteczniejszy rozkład tłuszczu i
większą wydajność gliceryny, niż toi było
dotychczas1 możliwe technicznie przy uży¬
ciu znanych sposobów;

2. rozkład tłuszczów jest przyspieszo¬
ny;

3. z tłuszczów 01 średniej jakości otrzy¬

muje się wartościowe kwasy tłuszczowe
bez dodatkowej destylacji;

4. kwasy tłuszczowe o wyższej jako¬
ści mogą być wytwarzane z tłuszczów ma-
łowartoiściowych, przy czym ilość pozostar
łości podestylacyjnych (smoły) pozostaje
zmniejszona;

5, glicerynę otrzymuje się w postaci
bardziej stężonych wód glicerynowych,
dzięki czemu zmniejszają się koszty pro¬
dukcji gliceryny;

6, sposób może być przeprowadzany
nieprzerwanie;

7. urządzenie wymaga mniejszych wy¬
datków na budowę i mniejszej przestrzeni
do przeróbki tych samych ilości tłtuszcizów.

Przy przeprowaidzamiu sposobu według
wynalazku zamknięty zbiornik lub autoklaw



umieazcz* się tak, iż miejsce (doprowadza¬
nia wody znajduje się nieco niżej jego
górnego końca, miejsce zaś odprowadzania
tłuszczu, nieco wyżej dnia zbiornika, Za po¬
mocą zaworów regulujących przepływ tych
materiałów przez zbiornik utrzymuje się w
nim potrzebne ciśjiienie. Otrzymywany
kwas tłuszczowy odprowadza się z góry
zbiornika ponad miejscem doprowadzania
wody, a wodę zawierającą glicerynę — z
dołu zbiornika pod miejscem doprowadza¬
nia tłuszczu. Katalizator doprowadza się
razem z tłuszczem.

Materiały wyjściowe ogrzewa się i u-
trzymuje pod ciśnieniem przed doprowa¬
dzeniem ich do zbiornika, lecz można rów-
nież doprowadzać ciepło do różnych skład¬
ników dopiero po wprowadzeniu ich do
zbiornika.

Większą wydlajniość otrzymuje się.praw-
dopodobmie wskutek rozpuszczania się
wody w tłuszczach i kwasach tłuszczowych
w stopniu znacznie większym w temperai-
tarze wysokiej i pod ciśnieniem utrzymu¬
jącym wodę w stanie ciekłym.

Według znanych sposobów tłusizcze roz¬
szczepiano w autoklawie przez ogrzewanie
wody i oleju w określonych ilościach w
ciągu pewnych okresów czasu (4 — 12 go¬
dzin) pod ciśnieniem. Stosowano kataliza¬
tor i mieszano za' pomocą mieszadła, lub pa¬
ry, aby materiały rozłożyć i wytworzyć z
nich emulsję w celu powiększenia powierz¬
chni zetktiięcia, w przypuszczeniu, że wiel¬
kość powierzchni zetknięcia jest decydującą
w odniesieniu do szybkości reakcji. W rze¬
czywistości decydującym jest rozpuszcze¬
nie jednego składnika w drugim. Przy roz¬
szczepianiu tłuszczów osiąga się stopniowo

(RCOO)sCsH5 + 3 HOH ^z=

przy czym R oznacza grupę alkylową,
Fig^ 1 na rysunku przedstawia schemat

urządzenia do wykonywania sposobu we¬
dług wynalazku, a fig. 2 — wykres nozpu-

rówmowagę między uwolnionymi kwasami
tłuszczowymi i gliceryną — wtedy rozszcze¬
pienie ustaje. Aby osiągnąć rozkład' możli¬
wie jak największy, trzeba wodę gliceryno¬
wą usuwać ze zbiornika i zastępować ją wo¬
dą świeżą, częściowo zaś rozszczepiony
tłuszcz poddawać dalszemu traktowaniu.
Często konieczne było dawniej trzecie, a
nawet i czwarte traktowanie, lecz nawet w
najlepszych warunkach stopień rozkładu
tłuszczów, określony jako stosunek uwolnio¬
nych kwasów tłuszczowych do całkowitej
zawartości kwasu1 tłuszczowego w tłuszczu,
rzadko przekraczał % — 98%. Stężenie
gliceryny w wodzie wynosiło rzadko wię¬
cej niż 15%, zwykle jednak daleko mniej,
gdy rozszczepienie było posunięte daleko.
Gdy się np. rozszczepiał 100 części wago¬
wych łoju z 35 częściami wagowymi wody
w zwykły sposób w zamkniętej przestrzeni
pod ciśnieniem 7,2 kg na 1 cm2 i w tómpe^
raturze 175°C, równowaga następuje wtedy,
gdy rozkład osiągnie 90%, a stężenie glice¬
ryny wyniesie około 22%, Stosując jednak
więcej wody i zmniejszając wskutek tego
stężenie gliceryny do 5% można osiągnąć
rozszczepienie około 98%. Taki sposób jest
jednak stosunkowo nieekonomiczny, ponie¬
waż wymaga dodatkowych urządzeń oraz
stężania rozcieńczonego roztworu glicery¬
nowego w celu wydbbycia gliceryny, co po*
woduje dodatkowe koszty.

W praktyce przerywa się więc rozszcze¬
pianie przed osiągnięciem powyższych war¬
tości, ponieważ reakcja staje się stopniowo
powolniejsza, a osiągnięcie ostatniego sta¬
nu równowagi wymaga długiego czasu.

Reakcja hydrolizy jest odwracalna we¬
dług wzoiru

Z±3RC00H + CsH5{0H)3,

szczalności wody w kwasach tłuszczowych
w różnych temperaturach.

W zbiornikach 1 i 2 uwalnia się wodę i
tłuszcz od1 tleniu. Ilość.przepływających ma-
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teriałów określają przyrządy pomiarowe 3
i 4. Pompy, 5 i 6 przetłaczają wodę i tłuszcz
pod ciśnieniem przez urządzenie. Materia¬
ły ogrzewa /się oddzielnie w ogrzewaczach
7 i 8, a1 db tych ogrzewaczy doprowadza się
ciepło z kotłaj 9. Ze zbiornika 10 zaopatrzo¬
nego' w mieszadło // katalizator dopływa
db pompy 12, która wtłacza go do przewo¬
du doprowadzającego tłuszcz.

Tłuszcz doprowadza się do zbiornika 13
w miejscu, znajdującym się blisko dna, prze¬
wodem rozdzielczym 14, a wodę — w pobli¬
żu jego górnego końca — przewodem roz¬
dzielczym 15. Rozłożone kwasy tłuszczowe
przepływają do zbiornika 16, w którym pa¬
nuje ciśnienie atmosferyczne, i odpływają
przewodem 17, a para wodna wytwarzająca
się podczas rozprężania uchodzi przewo¬
dem: odlotowym 18. Wodaglicerynowa prze¬
pływa db zbiornika 19, w którym również
panuje ciśnienie atmosferyczne, i odpływa
przewodem 20, a para wodna — przewo¬
dem 21. Odpływ wody glicerynowej i kwa¬
sów tłuszczowych jest regulowany zawora¬
mi 22 i 23, przy czym zawór 23 jest samoi-
czynnie działającym zaworem zabezpiecza¬
jącym. Do wskazywania temperatur wody i
tłuszczu służą termometry 24, 25; zbiornik
jest zaopatrzony w szkłoi kontrolne 26. Za¬
miast opisanych zaworów urządzenie może
być zaopatrzone w inne narządy regulują¬
ce. Zbiornik i inne części urządzenia, sty¬
kające się z oddzielanymi kwasami tłusz¬
czowymi, są wykonane z tworzywa odpor¬
nego nai działanie tych kwasów. W urzą¬
dzeniu zbudowanym db wykonywania prób
zbiornik posiadał średnicę około 60 cm i
wysokość 18 m. Zbiornik ten zaopatrzono
na; zewnętrznej powierzchni w osłonę izo¬
lacyjną, zapobiegającą promieniowiainiu
ciepła. W dbkiej części zbiornika, pódl miej¬
scem doprowadzania tłuszczu, pozostaje
wolna przestrzeń db gromadzenia się wody
glicerynowej; w przesłużeni tej wodla; glice¬
rynowa przed odprowadzeniem może uwal¬
niać się samorzutnie od porwanych cząstek

tłuszczu. Pozostała część zbiornika zawie¬
ra materiał tłuszczowy, przez który stałe
przepływa woda. Również nad' miejscem
doprowadzania wody znajduje się w zbior¬
niku wolna przestrzeń, w której kwasy
tłuszczowe przed odpływem ze zbiornika
uwalniają się od kropelek wody.

Przebieg postępowania jest mniej wię¬
cej następujący. Wodę przeprowadza się
najpierw przeiz zbiornik / w celu uwolnie¬
nia od tlenu przez ogrzewanie, potem przez
przyrząd1 pomiarowy 3 do pompy 5, która
tłoczy ją pod ciśnieniem 10,5 — 105 kg na
1 cm2. Ciśnienie musi być dostateczne, aby
utrzymać wodę, ogrzaną nawet do wyso¬
kich temperatur, w stanie ciekłym. Ciśnie¬
nie w całym urządzeniu reguluje się za po¬
mocą zaworu 22, zamykanego okresowo, o-
raz samoczynnego zaworu zabezpieczające¬
go 23, umieszczonego przy drugim końcu
zbiornika. Woda pozbawiona tlenu przepły¬
wa pod1 ciśnieniem do ogrzewacza 7, a z
niego — do zbiornika 13 przewodem roz¬
dzielczym 15, aż do zupełnego wypełnie¬
nia tego zbiornika. Potem przerywa się do*
pływ wody i rozpoczyna doprowadzanie
tłuszczu. Stopiony tłuszcz, np. łój, prze¬
pływa przez zbiornik 2 i przyrząd pomiaro¬
wy 4 do pompy 6, która tłoczy tłuszcz; pod
ciśnieniem, mniej więcej równym ciśnie¬
niu wytwarzanemu pompą 5, przez ogrze¬
wacz 8 oraz dalej przewodem rozdzielczym
14 do zbiornika 13. W ogtzewaczu 8
tłuszcz nagrzewa się db temperatury mniej
więcej równej temperaturze wody ogrzanej
W ogrzewaczu 7. Do tłuszczu może być
wtłaczany za pomocą pompy 12 dowolny
tertatózator, najlepiej podczas przepływu
tłuszczu między ogrzewaczem 8 i zbiorni¬
kiem 13. Dopompowywanie tłuszczu odby¬
wa się w dalszym ciągu, aż do napełnienia
zbiornika 13 tłuszczem do poziomu, znaj¬
dującego się nad przewodem rozdzielczym
14, co można kontrolować przez szkło 26.
Podczas pompowania tłuszczu do zbiorni¬
ka woda zostaje wytłoczona ze zbiornika
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przez zawór 22 w ilości odpowiadającej
ilości doprowadzanego tłuszczu, wskutek
czego ciśnienie w zbiorniku pozostaje nie-
zmienione. Po takim napełnieniu zbiornika
urządzeinie jest przygotowane do nieprze-
rywanegp dalszego przeprowadzania spo-
solbu.

Wodę i tłusizcz doprowadza się do zbior¬
nika 13 w niezmiennymi stosunku. Doprowa¬
dzając stopiony tłuszcz lub łój z niezmien¬
ną szybkością w ilości około 3400 kg na
godzinę, a wodę z szybkością około 1 600
kg na godzinę do urządzenia tej wielkości,
przy jednoczesnym utrzymywaniu tempera¬
tury wynoszącej około 240PC i ciśnienia o-
koło 42 kg na 1 cni2, czas trwania przepły¬
wu tłuszczu przez zbiornik wynosi mniej
więcej jedną godzinę. Sposobem według
wynalazku przepn-Owadza się rozszczepie¬
nie tłuszczu w ilości 98 — 99%.

Zwiększenie szybkości przepływu tłusz¬
czo i wody w niezmienionych innych wa¬
runkach, np. przy szybkości przepływu
przez zbiornik w ciągu 30 minut, pozwala¬
łoby na osiągnięcie daleko idącego roz¬
szczepiania, lecz rozszczepienie to byłoby
jedtoak o kilka procent mniejsze. Uwolniona
gliceryna rozpuszcza się w wodzie, która
zajwiera ją w przybliżeniu w ilości 24%. W
celu powiększenia zetknięcia wody z tłusz¬
czem można napełniać większą część zbior¬
nika tłuszczem, wskutek czego woda prze¬
pływająca w dół musi przenikać przez wy¬
soki słup tłuszczu. Zetknięcie się tłuszczu
z nagromadzoną wodą glicerynową winno
w zbiorniku o wspomnianych wymiarach
nastąpić mniej więcej w odległości jedne¬
go metra nad jego dnem, czyli mniej wię¬
cej na poziomie przewodu 14. Poziom ten
można regulować przez zmianę szybkości
przepływu tłuszczu i wody i określać miej¬
sce zetknięcia za pomocą odpowiednich za¬
worów, ustawionych na różnej wysokości,
lub za pomocą szkieł kontrolnych.

Woda glicerynowa przepływa do zbior¬
nika 19, w którym część wody wyparowuJ

je nagle, a jej temperatura natychmiast ob¬
niża] się, wskutek czego następuje zwiększe¬
nie się stężenia gliceryny w pozostałej wo¬
dzie. Stężenie wzrasta z około 24% na o-
koło 32%. Kwasy tłuszczowe zawierające
mniej więcej 11% wody rozpuszczonej zo¬
stają ochłodzone po wejściu do zbiornika
16, a cała zawartość wody w tych kwasach
natychmiast ulatnia się. Gdy chłodzenie
odbywa się w warunkach zapobiegających
wypairowywainiu wod!y, oddzielenie się wo¬
dy od kwasów tłuszczowych następuje po
odstaniu.

Kwasy tłuszczowe i rozpuszczona w
nich woda są prawie wolne od gliceryny,
gdy rozszczepienie przeprowadza się w
zbiorniku dostatecznie wysokim. Przy wy¬
sokości zbiornika wynoszącej 3 metry wo¬
da rozpuszczona w kwasach tłuszczowych
zawiera jeszcze około 8% gliceryny. Przy
wysokości zbiornika wynoiszącej 6 metrów
woda zawiera jeszcze tylko 1% gliceryny.
W razie natomiast zastosowania zbiorni¬

ka o wysokości 15 — 18 metrów woda za¬
wiera tylko około 0,1% gliceryny.

Temperatura tłuszczu i ciśnienie robo¬
cze są dobrane tak, iż rozpuszczalność w
nim wody jest powiększona. Wodę prze¬
puszcza się stale przez słup tłuszczu tak,
aby rozpuszczała się ona w ilości jak naj¬
większej. Rozszczepianie postępuje wraz
z przenoszeniem się tłuszczu ku górze.
Tłuszcz napotyka przy tym stale nadmiar
wody w przeciwprądzie, przy czym nastę¬
puje stała wymiana z wodą glicerynową
znajdującą się w tłuszczu. Wskutek tego
woda zostaje stopniowo coraz bardziej
wzbogacona w glicerynę i przepływa w dół,
ponieważ tłuszcz przy wznoszeniu się jest
stopniowo uwalniany od: gliceryny za pomo¬
cą kwasu.

Równowagi reakcji nie osiąga się nigdy
przy przeprowadzaniu sposobu według wy¬
nalazku, ponieważ przepływ wody i tłusz¬
czu odbywa się stale w przeciwprądzie.
Rozszczepianie postępuj e więc szybko aż
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do końca, a woda glicerynowa zawiera
większą część gliceryny po odprowadzaniu
jej ze zbiornika, niż to było możliwe przy
stosowaniu sposobów znanych.

W zbiorniku reakcyjnym, służącym do
wykonywania sposobu według wynalazku,
nie stosuje się mieszarki, jak również nie
ma w nim płyt odbojowych, talerzy pomoc¬
niczych, materiałów uszczelniających lub
innych narządów służących do przerywania,
opóźniania lub całkowitego' zatrzymywania
przepływu cieczy przez zbiornik.

Można też stosować inne urządzenia u-
możliwiające przeprowadzanie rozszcze¬
piania w przeciwprądzie, o ile zapewniają
one stykanie się wody i tłuszczu w odpo¬
wiednich warunkach temperatury i ciśnie¬
nia.

W opisanym wyżej urządzeniu można
rozszczepiać co najmniej 81 000 kg tłusz¬
czu, np. łoju, w ciągu 24 godz. utrzymując
temperaturę 240PC. Wydajność takiegoi u-
rządzenia jest czternastokrotnie większa
od wydajności zwykłych kotłów tego ro¬
dzaju, do których można ładować zawsze
tylko określone ilości tłuszczu i wody. Ta¬
kie kotły miały dotychczas pojemność od¬
powiadającą 4 500 kg tłuszczu. Całe urzą¬
dzenie razem ze zbiornikami dodatkowymi
i pompami wymaga mniej więcej jednej
piątej części powierzchni potrzebnej do u-
mieszczenia znanych kotłów i ich urządzeń
pomocniczych w pomieszczeniu fabrycznym
w odniesieniu do tej samej ilości surowca
przerabianego w ciągu 24 godzin. Aczkol¬
wiek w urządzeniu według wynalazku moż¬
na rozszczepiać tłuszcze do 98%, a nawet
99,5%, jednak można, oczywiście, przepro¬
wadzać rozszczepialnie słabsze, np. gdy
przepuszcza się wodę i tłuszcz szybciej
przez zbiornik, gdy się stosuje mniejszą
ilość wody niż podano albo, wreszcie, gdy
obniży się temperaturę.

Odpowietrzanie tłuszczu i wody względ¬
nie odtlenianie dla przeprowadzania roz¬
szczepiania nie ma specjalnego znaczenia.

Jest to ważne tylko w tym przypadku, gdy
pożądane jest otrzymywanie kwasów tłu¬
szczowych i gliceryny o doskonałej jakości.

Stwierdzono, że stopień rozszczepiania
tłuszczów przy użyciu katalizatora łub bez
niego zależy bardziej od ilości wody rze¬
czywiście rozpuszczonej w tłuszczu, niż od
ilości wody wprowadzanej w zwykłe ze¬
tknięcie z tłuszczem. Stwierdzono również,
że w tłuszczach można rozpuszczać duże
ilości wody, a w odpowiednio wysokich tem¬
peraturach przy dużym ciśnieniu szybkość
reakcji jest bardzo duża, tak iż mechanicz¬
ne mieszanie jest niepotrzebne.

W zwykłych temperaturach pokojowych
i przy ciśnieniu atmosferycznym obojętne
oleje i tłuszcze rozpuszczają tylko około
0,1% wody. Kwasy tłuszczowe rozpuszcza¬
ją nieco więcej wody. Przy wzroście tem¬
peratury wzrasta również rozpuszczalność.
Fig. 2 przedstawia krzywe rozpuszczania
się wody w kwasach tłuszczowych z łoju
(A) i w kwasach tłuszczowych z oleju ko¬
kosowego (B) w różnych temperaturach,
przy czym na osi odciętych podane są tem¬
peratury w stopniach C, a na osi rzędnych
— ilości wody rozpuszczonej w 100 czę¬
ściach kwasu tłuszczowego. W temperatu¬
rze 240°C rozpuszcza się w kwasie tłusz¬
czowym z łoju 11% wody, a w kwasie tłu¬
szczowym z oleju kokosowego — prawie
23% wody. Kwasy tłuszczowe z oleju ko¬
kosowego należą do grupy specjalnej, do
której należą oleje z orzecha palmowego i
inne oleje z owoców podzwrotnikowych.
Rozpuszczalność wody w tłuszczach obojęt¬
nych jest tylko nieznacznie mniejsza od
rozpuszczalności w kwasach tłuszczowych.
Określenie jej jest uciążliwe lub niemożli¬
we, ponieważ tłuszcze, zawierające większe
ilości wody rozpuszczonej, rozszczepiają
się z wielką szybkością na kwasy tłuszczo¬
we i glicerynę. Do uwidocznienia rozpusz¬
czalności wody w różnych temperaturach
wystarczają liczby podane na wykresie
(«g. 2).
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Tomptoafamf stasiaje się zirydck w grat*
matek ort i86° da at5°C. Ciśnieniewaha.się
mijądisr **)* ktf * 1Ł2 kg ma* * cm2. Najit-
pi©f jest 9feoatJwa6 teanp«?atury w granicach
t8S° do ^MPCy a ciśaśecua mbędary 10*5 a
4& kg m 1 €■& W ta»pe(0atur.ze poniżej
t85°C reakcja jesiranaanóe powolniejsza, w
t*mpea*taxzw aa* powrytef 240°C nie pne-
biega oma wwłe prędzej oii w temperach*-
iM»24tfC

Stamnki ilościowe wody i tłmaOTi* mo¬
ją rćwttieft wahać się, Zaleiy ta od pożą¬
danego stężenia gliceryna i od szybkości,
z jaką reakcja ma się odbywać. Potrzeba
ittod«f więcej 6% wody d)c> pca?ep«oi(»rad!zenia
freakcji razsMKpfana obojętnego- tłuszczu
tr^głicerydfow$£c* na kwas tłuszczowy i
gliceryn W temperaturze około 240PC
roapuazesa się dodatkowa \\% wody w
kwwack tłusaczowysk a łocu i tłuszczów
podobnych.

Stężenie gliceryny w wodzie gHocrymo-
nflej może być regulowane w pewnych olfcre-
ślofiych panicach, mniej więcej między 20
a 50%, W tym ceki określa się iloś* wody
potrzebnej do przeróbki pewnej ilości tłu¬
szczu według poniższego wzoru, pod wa-
nmkieo*, że tłusacz zawiera stosunkowo
dużą itość gliceryny,

92 C

We wzorze tym W oznacza^ wodę w jed-
nostkack wagowych na każde 100 jedno¬
stek wagowych tłtiszczu, S — liczbę jed¬
nostek wagowych wody, rozpuszczalnej w
starowanych temperaturach w 100 jedno¬
stkach wagoiwyck kwasu tłuszczowego, o-
kreitoną według fig. 2\ F — fest stałą
mniejszą mź 1 i oznacza zawartość w tłusz¬
czu kwasów tłuszczowych, nierozpuszczal¬
nych w wodzie, w* stosuiAu do ogólnej ik*
ści tłuszczu; Y większości tłuszczów grupy
teiJBwef jest równe mnief więcej 0,95, a Y
większości tłuszczów grupy oleju z orzecha

kokosowego = naaiiBJ więcej 0*90$ steki ta
weka sięrzależnie od ŁŁeśei wody -X mamaem
j<edao#fcki wagowe gliceryny umobmofe pod*
czas rozsizc&epiania lOfr jad&oatek wafo-
wycłu tfeusaczu^ a C — jednostki wagowe
gliceryny w jjedbej' jedmodfca: wagowej wody
giaceryiftG»wej~ Warbośe ta waha się mię¬
dzy 6^2 ą (^5. Stałą 54 stanowi ciężar caąr
sdcczkowy traeck cząsteczek wody. Stała
92 j»e»t ciężarem cząsteczkowym gticeryny*
Stałe te wymikają z faktu, że do raassczfr*
pienia tłusizozu? potrzebne są trzy csąpfaczki
wody na jedną cząsteczkę uwolnioaBef gli-
eeiryny,

Saybkość praepływnt tłuszczu praas u-
rządzenie hkkn być nieco powięksamia, bea
zauttejisxaxiia stopnia rcKzsacgepAania, przez
zwiększenie sizybkości przepływu wody, a
aatam i jjef iloścL Wtedy otrzymuje się jed-
nak wodę gKceryaawą o mniejszym sbęże-
Dk Jak wspomniano wyżej, dla tych war¬
tości ma również amaefcenie wysokość i śred¬
nica abforimika^

Ptasy traktowaniu tłuszczów niatawar-
tościowych, posiadafącyck większą zawar¬
tość procentową wofciyeh kwasó*w tłusaezo-
wych, woda glicerynowa będzie, oczywi¬
ście, posiadała mniejszą zawartość glicery¬
ny^ o ile stosunek wody do tłuszczu w po-
stępowaańu pozostaje niezwiienay. Oleje
grupy orzecha kokosowego zawierają mniej
więcej 13— 14% gliceryny, a oleje lub
tłuszcze grupy łojowej — mniej więcej
10— tl%.

Zamiast nagłego ochładzania wody gli¬
cerynowej i tłusjzczu w zdbioarnikach 16 i 19
można je chłodzić również w imry sposób,
rrr* za posnocą wymienników ciepła lub
węźownic chłodzących; nagłe ochładzanie
i zmniejszanie ciśnienia do ciśnienia atmo¬
sferycznego jest jednak bardzo ekonomicz¬
ne, ponieważ usuwa jednocześnie większą
ilość wody.

Gdy kwasy tłuszczowe i wodę gliceryno¬
wą ochładza się przez nagłe obniżenie ci¬
śnienia atmosferycznego, to uwolniona para

- 6 —



uchodzi u' góry ze zbiornika i powstaje
pewnego rodzaju osłona nad kwasami tłu¬
szczowymi względnie nad wodą gliceryno¬
wą, umiedostępniającą dopływ powietrza,
które mogłoby szkodliwie oddziaływać na
kwasy tłuszczowe lub glicerynę.

Zaletę osiągania bardziej stężonej wody
glicerynowej stanowi głównie to, że oszczę¬
dza się na kosztach ogrzewania lub parze i,
oczywiście, na kosztach budowy urządze¬
nia, które są w imiiym przypadku koniecz¬
ne do przeprowadzania dodatkowej desty¬
lacji wody glicerynowej na surową gliceryn
nę. Dotychczas zawartość gliceryny w wo¬
dzie glicerynowej1 wynosiła1 zwykle 15%.
Trzeba było więc przeprowadzić w parę o-
kbło 83% wody lulb 5,55 kg wody na 1 kg
gliceryny, gdy chciano osiągnąć surową
glicerynę o zawartości gliceryny = 90%.
Według niniejszego sposobu woda glicery¬
nowa posiada przeciętnie stężenie 35% i
trzeba wyparowywać tylko około 61 % wo¬
dy lub 1,75 kg wody na 1 kg gliceryny su¬
rowej.

Do rozszczepiania tłuszczów sposobem
według wynalazku stosuje się znane już
katalizatory. Do katalizatorów tych należą
tlenki cynku, wapnia i magnezu lub sole
kwasów tłuszczowych tych metali. Sole
cynkowe są najlepsze. Wytwarza się je
przez rozpuszczanie tlenku cynku w gorą¬
cych kwasach tłuszczowych, a mianowicie.
1 części wagowej tlenku cynku w około 7
części wagowych kwasów tłuszczowych.
Przy użyciu tlenku cynku ilość katalizato¬
ra wynosi mniej niż 1 % wagi tłuszczu. Przy
przeróbce tłuszczu dobrej jakości wystar¬
cza zwykle 0,25 %.

Sposobem według wynalazku można
przerabiać dowolny tłuszcz, zawierający
tłuszcze i wolne kwasy tłuszczowe w dowol¬
nym stosunku.

Za strzeżenia patentowe.

1. Sposób rozszczepiania tłuszczów,

znamienny tym, że rozszczepianie przepro¬
wadza się za pomocą wody przepływającej
w przeciwprądzie do przepływu tłuszczów
w temperaturze rozszczepiania pod ciśnie¬
niem wystarczającym do utrzymania wody
w stanie ciekłym, przy czym uwoilnioną
glicerynę wypłukuje się wodą i odprowa¬
dza w postaci wody glicerynowej, wolnej od
materiałów tłuszczowych.

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tym, że po wytłoczeniu kwasu tłuszczo¬
wego ze zbiornika, w którym odbywa się
rozszczepianie, obniża się nagle ciśnienie
wywołując szybkie wytwarzanie się pary
wodnej z wody zawartej w kwasach tłusz¬
czowych.

3. Sposób według zastrz. 1 i 2, zna¬
mienny tym, że temperaturę rozszczepiania
utrzymuje się w granicach od 185 do 315°G,
najlepiej około 240^0, ciśnienie zaś —
między 10,5 a 112 kg na 1 cm2, najlepiej
około 42 kg na, 1 cm2.

4. Sposób według zastrz. 1 — 3, zna¬
mienny tym,, że do tłuszczu dodaje się ka¬
talizatora! rozszczepiłającego tłuszcze.

5. Sposób według zastrz. 1 — 4, zna¬
mienny tym, że jako katalizator stosuje się
sole cynkowe, wapniowe lulb magnezowe
wyższych kwasów tłuszczowych.

6. Sposób według zastrz. 3, znamien¬
ny tym, że tłuszcz: przepuszcza się przez
zbiornik do rozszczejpiatoiaj z taką szybko¬
ścią, iż czas przepływu wynosi przynaj¬
mniej 30 minut.

7. Sposób według zastrz. 1 — 6, zna¬
mienny tym, że stężenie wody glicerynowej
doprowadzał się do 20 — 50%, regulując
stosunki ilościowe wody i tłuszczu według
wzorui

W = SY+ (X)(54) + ±-X,
92 C

w którym W oznacza liczbę jednostek wa¬
gowych wody na 100 jednostek wagowych
kwasów tłuszczołwych, S — liczbę jedno-

— 7 —



stek wagowych wody rozpuszczalnej w 100
jednostkach wagowych kwasów tłuszczo¬
wych w temperatterzje przeróbki, Y — sta¬
łą oznaczającą stosunek ilości nierozpuszr
czalnych w woidlzie kwasów tłuszczowych
do ogólniej Mości tłuszczu (w przybliżeniu
0,95 w przypadku tłuszczów grupy łojowej
i 0,90 w przypaidku olejów grupy orzechów
kokosowych), X — liczbę jednostek wago¬
wych gliceryny, uwolnionej podczas roz¬
szczepiania 100 jednostek wagowych tłusz¬
czu, a C — stosunek wagpwy gliceryny do
wody glicerynowej, wahający się w grani¬
cach między 0,20 al 0,50.

8. Urządzenie db wykonywania spo¬
sobu według zastrz. 1 — 7, znamienne tym,
że składa się z dwóch zbiorników do od¬
powietrzania wody i tłuszczu, dwóch pomp
tłoczących, dwóch ogrzewaczy do wody i
tłuszczu, ze zbiornika do rozszczepiania, z

przewodiow doprowadzających wodę,
tłuszcz i katalizator oraz z dwóch zbiorni¬
ków, połączonych ze zbiornikiem db roz¬
szczepiania za pomocą dwóch przewodów,
zaopatrzonych w zawory redukcyjne.

9. Urządzenie według zastrz. 8, zna¬
mienne tym,, że przewód doprowadzający
wodę i przewód1 dbprowadzający tłuszcz
są doprowadzone w pewnej odległości od
góry względnie od1 dna zbiornika do roz¬
szczepiania, a przewody odprowadzające
kwasy tłuszczowe i wodę glicerynową są
umieszczone u góry względnie u dna zbior-
nika rozszczepiania.

Henkel & Ci e.,
G. m. b. H.

Zastępca: Inż. F. Winnicki,
rzecznik patentowy.
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