PATENTE DE INVENCIDN
a favor de
OCMNIA INDUSTRIAL S. A.

por el

’ €
"Producto industrial resu_tante de desengrasar los turtds oleagino-
sos hesta que comtengan mencs de 2 4 de grasa.”

MEMORIA DESCRIPTIVA

Objeto de es¥a invencidn.- Es sabido que los turtds o bagazos
obtenidos como residuos de la fabricacifn de los aceites vegetales
sometisndo a presién les llamadas semillas oleaginosas (cacahuete,
linaza, copra, sésamo, etc.), se utilizan especialmente como alimen-
to para el ganado, apligacién que resulta de gran interés para la
eeongmla’zootecniza, puds los tuwrtds oleaginosos constituyen hoy sin
ningln género de duda los alimentos que a igualdad de precio propor-
cionanael ganado mayor nimero de unidades nutritivas, y especialmente
porque son los alimentos mé&s ricos en principios nitrogenados, que ce-
mo se sabe son 1los componentes alimenticios de mayor utilidad para la
formacibén de carn=s.

BEn cambio, la riqueza en materia grasa tiene menos interés para
la elimentacidn del genado, pues las grasas son facilmente suplidas
en la economia animal por los hidratos de carbono, principios més
abundasntes en los alimentos corrientes y que por consiguiente se ob-
tieren & menor prscio. '

Pero si el contenido en materia grasa no tiene gran influencia en
el valor de un turtd oleaginoso, en cambio la presencia del 7 al 10
por 100 de materia grasa, Jue es su contenidc normal, puede ser per-
judicial en ciertos casos, como ocurre por ejemplo en el engorde del
ganado de cerda, en el cual todo alimento rico en aceite contribuye
a disminuir el punto de fusidn de la manteca, con detrimento de su
valor comercial.

Ademds, este aiez por ciento de materia grasa que retienen 1los
turtds estéd constituido por grasas de color oscuro muy oxidadgs v
faoilmente enranciables, lo cual no solo contribuye a hacer mas 0S-
curo el color de los turtds, sino que también, y esto es de mayor im-
portancia, los hace menos'apetitcsos para el ganado y por consiguien~
te de mis dificil digestion. ,

Por otra parte, la presencia de materia grasa en un medio poresSo
vy 4vido de humedad como son 10s turtés, constiﬁuye un peligr9 seguro
de enrenciamiento, con la cogsiguiente formgcion de hongo§ microsco-
picos gue contribuyen a la rapida destruccion de los turtos, después
de pasar por estados intermedios nada favorsbles a la salud del gana-
do que los consume.
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Vertea jas del desengrasado de los turtéds.- COﬂOCldOS los incon-
venlentes de la presencis de materia grasa en los turtds, se nos ocu-
rri6 estudiar el medioc més adecuado para resolver 1ndustr1almente
dlChOS inconvenientes, habiendo 11egado a la consecuencia ds que 1lo
mas préctico es desengrasarlos deSpues de reducidos a harins, hesta
que contengan de 0,5 a 2 por 100 de materia grasa.

El primer resultado que se obtiene al desengrasar 1los turtds
eés su blanqueo, por efecto de la eliminacidn de la grasa residuaria
de color oscuro que antes contenlan, ¥y es sabido que toda suerte de
harinas alimenticias son tantc més apreciadas cuanto més blancas se
presentan.

Ademés, una vez eliminads la materia grasa, desaparece el peligro
de enran01dm1ento ¥y por con51gu1ente queds asegurada la conservacidn
del turtd con 1la sola condicidn de evitar due se mo je.

Por otra parte, como que el gusto desagradable que tienen casi
todos los turtds procede del aceite oxidado que retienen, las harinas
desengrasadas resultan més sgradables al paladar con lo cual no solo
son toleradas mucho mejor para el ganado, sind que ademds resultan de
més fécil digestidn,

Procedimiento industrial que preconizamos pars el desengrasado de
los turtos.dpreciadas las Ventagaq que reporta el uso de los turtos
8Xenios de materla grasa, sblc nos falta hellar un procedimiento in-
dustrial econdémico, para hacer el desengrasedo de los mismos s$in ele-
var excesivamente su preclo de coste. Este procealmlento 1o henos ha~

.+1lado en la extracclon del aceite contenido en-el twrtd por medio de

un disolvente volatil, con lo cual se consigue que el valor en venta
del aceite recuperado cubra aproximsdsmente los gastos de las extrac-
cidn, obteniéndose en buenas condiciones econdmicasgel progucto que
nossggyﬁq,\o Sea el turto reducido a harina y casi :iento e materis
grafa.

Para estia eperaclon industrial pueden utilizarse los mismos apa-
*atos gefieralmente empleados para extraer por medio de un disolvente
volatil el aceite contenldo en el orujo de la aceltuna, pero es pre=-
ferible que Ia elzmlna01on del disolvente del turtd extractado se hase
ga en el va010 o&.obgeto de asegurar la eliminacidn total del disol-
vente volatil eﬁ%&a harine que ha.de utilizarse como alimento para el
ganado.

Asi pues, el método que preconlzamos para el desengrasado de las
harinas procedentes de los turtds oleaginoscs, consiste en lavar 1la
harina por medio de un disolvente volatil de las materias grasas por
eJemplo el tricleretilenc, y cuando la grasa ha sido agotada se hace
el vacio en la caldera cerrads utilizada para el lavado, inyectando
al mismo tiempo una corriente de vapor de agua, la cual tieme por ob-
jeto completar la volatilizacidn del disolvente que habia retenido
la harina.

Procediendo de este modo se sacea de ls calders de lavado una
harina seca y completamente desprovista de disolvente, pudiendo re-
ducir su contenido en aceite hasta el 0,5 por ciento si el lavado ha
gido bien hecho. ©o.

La mezcla de aceite y disoclvente gque se obtiene como resultado
del desengrasado, se manda a un alambique de destilacidn, en el cual
Se volatiliza el disolvente para condensarlo de nuevo por enfriamien-
to, y el acelte queda como residuo en el alambigue, del cual se ex-
trae peribdicamente para envasarlo para la venta.

El disolvente recuperado como resultado de la destilacidn se
utiliza de nuevo para el lavado de nueves partidas de harina grasa,
pudiendo utilizarse indefinidemente, reponiendo las peuefias pér-



didas inevitables en todo proceso industrial.

NOTA

Se reivindica como objeto de esta patente:

E1l "producto industrial” resultante de desengrassr los turtdés oleagi-
nosos, presentindolos en forma de"harina desengrasada" gque contenga
solamente de 0,5 a 2 por ciento de materia grasa y siendo su color més
blanco por efecto del lavado.

Barcelona abril 1827

OMNIA INDUSTRIAL S. A.
Un Director Gerenle
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