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W zwykłych emulsjach oleisty składnik
tworzy rozproszoną względnie wewnętrzną
fazę, wodnisty zaś składnik — fazę zewnętrz¬
ną względnie środek rozpraszający. Emulsje
tego rodzaju mają własności fizyczne roz¬
tworów wodnych, dają się mieszać z ciecza¬
mi wodnistemi i rozpuszczają się w nich; z
oleistemi cieczami emulsje te się nie mieszają.

Stwierdzono, że można również otrzymy¬
wać emulsje, w których wodnisty składnik
tworzy fazę rozproszoną, a oleisty jest środ¬
kiem rozpraszającym. Emulsje tego rodzaju
mają fizyczne własności olejów; można je
mieszać z innemi olejami, w których się roz¬
puszczają; z cieczami zaś wodnistemi nie
mieszają się one. Do wytwarzania takich
emulsyj używamy według wynalazku oleju
lepkiego i elastycznego. Wynalazca stwier¬
dził, że między innemi, oleje utlenione, a także
oleiste mieszaniny, które mają taką samą lep¬

kość i elastyczność, są odpowiednie jako
środki rozpraszające wodę. Jeżeli w właści¬
wy sposób rozprowadzić w takim oleju wodę
lub roztwór wodny, to otrzymamy zupełne
emulsie wyżej wspomnianego rodzaju. Z po^
wodu, że -środek rozpraszający łatwo schnie,
emulsje te nadają się w szczególności do ma¬
lowania i t. p., gdzie ta właściwość jest pożą¬
dana.

Dla innych celów, gdy jest ważne, aby olej
użyty jajco środek rozpraszający, był trwały
i nie wysychał, a niekiedy by był obojętny,
można według wynalazku zrobić olej lepkim
i elastycznym, przez dodanie odpowiednich
domieszek. Najodpowiedniej jest przygotować
olej żelatynowany, który jest w wysokim stop¬
niu elastyczny i lepki i ten żelatynowany olej
rozpuścić następnie w oleju świeżym. W ten
sposób można otrzymać materjał emulgujący,
który pod względem własności emulgujących



jest tak wartościowy jak utleniony olej, a na¬
wet go co do wartości przewyższa, jest przy-
tem obojętny, trwały i nie wysycha. W ten
sposób można bez użycia chemikalij otrzymać
środki emulgujące bez smaku i zapachu, które
między innemi nadają się też do wytwarza¬
nia z nich doskonałych środków spożyw¬
czych.

Do przygotowania rozpuszczalnego w oleju
żelatynowanego oleju nadaje się większość tłu¬
stych olejów, zawierających kwas linolowy,
jak np. olej lniany, olej soya, olej baweł¬
niany, olej sezamowy, olej arachisowy i t.-d.
Żelatynowanie oleju można wykonać rozmai¬
cie, naprzykład zapomocą stałego ogrzewa¬
nia przy odpowiedniej temperaturze, względ¬
nie przez polimeryzację albo przez polimery*
zację już utlenionego oleju lub zapomocą rów¬
noczesnej polimeryzacji i utlenienia, Najod¬
powiedniejsza temperatura dla polimeryzacji
wynosi przeważnie około 250°C; dla różnych
olejów trochę się ona różni. Wogóle rozpu¬
szczalność w oleju zarówno jak inne ważne
własności oleju żelatynowanego zależne są od
dokładnego przestrzegania najodpowiedniej¬
szej temperatury przy polimeryzacji.

Poniżej przytoczono przykład wykonania.
100 części rafinowanego oleju soya ogrze¬

wamy do 250°C i, ciągle mieszając oraz usu¬
wając gorące powietrze, utrzymujemu stale
przy tej temperaturze, aż dopóki nastąpi
zgęstnienie (zżelatynowanie). Trwanie zabie¬
gu zależy między innemi od ilości i tempera¬
tury przepuszczanego powietrza. Powstała
ewentualnie produkty rozkładu oddestylowu-
jemy wraz z powietrzem. W razie potrzeby
il.ożna je zapomocą odpowiedniego urządze-
ria zebrać i zużytkować. Gdy nastąpi zżela¬
tynowanie przerywa się przepuszczanie po¬
wietrza, ochładza się żelatynowany olej do
100°C i dodaje się około 300 części odpowied¬
niego oleju świeżego. Mieszaninę miesza się
przy temperaturze 100° — 120°C, aż do zu¬
pełnego rozpuszczenia się żelatynowanego
oleju i następnie ochładza się.

( Przy przygotowywaniu emulsji zapomocą

podobnego oleju emulgującego, jest celowe
postępować w sposób następujący:

W odpowiedniem urządzeniu do mieszania
lub emulgowania* dodajemy stopniowo do 100
części oleju emulgującego, silnie mieszając,
około 300 części czystej wody lub wodnego
roztworu odpowiedniej substancji, którą wy¬
biera się w zależności) od celu do jakiego
emulsja ma służyć. Wodę należy dodać do
oleistego środka emulgującego w tym stosun¬
ku, aby na każde 12 części oleju w ciągu jed¬
nej minuty przybywała jedna część wody.
Lepki, elastyczny olej ma w wysokim stopniu
zdolność rozpraszania, wskutek czego można
łatwo osiągnąć bardzo daleko idący podział
drobnych ilości wody, naprzykład aż od i do
5 [i lub nawet podział jeszcze drobniejszy.
Pod mikroskopem można łatwo obserwować
ruchy Brown'a. Przy tej emulsji można się
wskutek tego w większości wypadków, zu¬
pełnie obejść bez wszelkich zabiegów, stoso¬
wanych przy znanych emulsjach, mających
na celu homogenizację lub t. p.

Otrzymaną emulsję, zawierającą dużo ole¬
ju, można w razie potrzeby rozcieńczać od¬
powiednim olejem; niekiedy można zwiększyć
jej zawartojść wody.

Wynalazek może być wykonany nietylko
w sposób, jak przedstawiono na, przykładzie,
w zależności od użytego materiału wyjścio¬
wego i celu do jakiego służy materjał emulgu¬
jący, wykonanie bywa różne.

Oczywiste, że olej żelatynowany można użyć
do zwiększenia lepkości olejów i tłuszczów
nawet wtedy, gdy się nie rozchodzi o otrzy¬
manie emulsji.

Zastrzeżenia patentcwe.

1. Sposób otrzymywania środka rozprasza¬
jącego wodę, względnie środka dzięki któremu
można otrzymać emulsję wody] w oleju, tern
znamienny, że olejowi, zawierającemu kwas
linolowy względnie kwasy linolowe, przez o-
grzanie, przy równoczesnem wydzielaniu
produktów rozkładowych, nadaje się ciągli-
wość i elastyczność.
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2. Sposób według zastrz. 1, tern znamienny,
że olej, zawierający kwas bądź kwasy linolo
we, przez ogrzanie do granic pierwotnego że¬
latynowania otrzymuje ciągłość i elastycz¬
ność, nie tradąc rozpuszczalności.

3. Sposób według zastrz. 1 i 2, tern zna¬
mienny, że olej, zawierający kwas bądź kwa¬
sy linolowe, zostaje utleniony przed lub w
czasie ogrzewania aż do granicy pierwotnego
żelatynowania.

4. Sposób według zastrz. 1, 2 lub 3, ten*
znamienny, że olej, ogrzany aż do granicy
pierwotnego żelatynowania, zostaje w świe¬
żym oleju rozpuszczany i jako taki służy do
rozpraszania wody.

5. Sposób według zastrz. 1, 2, 3 lub 4,
tern znamienny, że olej zawierający kwas
bądź. kwasy linolowe, zostaje przedewszyst-
kiem przy miernej temperaturze lekko utle¬
niony, a później ogrzewany przy wyższej
temperaturze, przy równoczesnem wydziela¬
niu produktów rozkładowych, przyczem nale¬
ży przerwać ogrzewanie przedtem niż się roz¬
pocznie żelatynowanie.

6. Sposób otrzymywania emulsji wody w
oleju, według zastrz. 1, 2, 3, 4 lub 5, tern
znamienny, że do czysto organicznego środ¬
ka, rozpraszającego wodę, dodajemy stopnio¬
wo w niewielkiej ilości wodę, względnie roz¬
twór wodny odpowiednich materjałów dodat¬
kowych.
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