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PATENTE DE INRVERCIONR

a favor dé
INSTITU'T DE RECHERCHES POUR LES HUILES DE PALME ET OLEA-
GINEUX ~ de nacionalidad francesa — domiciliada emn PARIS,
por: _
» procedimiento para la obtencién de productos a partir
del aceite de palma 7,

-—-===:oOog==--—-
Yemozxrias Descriptivs.

El aceite de palma es una mezcla de glicerides
(estereas de glicerina), mixtos u homogeneos, que contie~-

ne en disolucién, une pequefla cantided de el ementos insa~
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ponificables, constituidosg principalmente por carotenos
isomeros, junto con otros pigmentos carotinoides y este=
roles. Un sceite de origen africano contiene aproxima-
demente 1 gramo de carotenos por kiloe

Ya es conocido el procedimiento de separar de
eate aceite, por alcoholisis y destilacién al vacio, frac-—
ciones que contienen el caroteno, Pero este procedimien-—
to de separgcién no resulta econfmico & causa de la ine
fima proporcién de caroteno respecto a la cantidad de
aceite tratada. Si la separacién se efectua por destila-
cién, 1a operacifn resulta demasiado lazgafy el carote-
no se descompone por la accién del celor, y i esta sepa-
racién se efectua por saponificacién, la masa de jabdén
que se ha de separar por medio de un disolvente prgénico
es demasiado importente, lo que origing pérdidas congide~
rables.

El procedimiento ohjeto de la presente inven—
cién consiste en separar, cumlguiera gue sea el grado de
acidez del aceite, dos fracoiones, ya sea por oristeli-
zacidn a 15-162C, ya por 1a accién de disolventes selec—
tivos, por secmdo, prensado o centrifugacién o por cusl-

quier otro medio mecénico. Una de estas fracclones es

‘g6lidg hagta 30-40¢C y répresenta aproximademente los 2/3

del peso del aceite de palma tratado. Su color es poco
acentusio, es decir, que solo retiene una pequefia canti-
dad de pigmentos carotinoides. Deaspués de su neutrali-
zacién, desodorizacién y decoloracidén completa, constitu-
ye ung grasa vegetal que puede ser empleada directemente
para usos alimenticios, o bien puede utilizarse ventajo-
samente en 1a fabricacién de margarina.

La segunda fraccién es fluida por encima de
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17¢C y representa aproximadamente 1/3 del peso del acei-
te iniciadl. Estd fuertemente coloreada en rojo oscuro

Por la nayoxr parte de los pigmentos carotinoides conteni-
dos en el aceite de pulma. En su mayor parte estd consti~
tuida por gliceridos mixtos de los fcidos palimitico, 1i-
noleico y sobre todo oleico. '

La neutralizacién de los dcidog libres del acei-
te de palma puede efectuarse antes o después del fraccio-
namiento.

4 esta dltima fraceidn glicédrica puede apli-
carse la reaccidén cldsica conocida con el nombre de al-
coholisis, De esta manera se transforman los glicexridos
en esteres de um alcohol de bajo peso molecular en pre-
sencia e un catalizador 4cido o aloalino, En el caso
del aceite rojo se emplea sosa 0 potasa calistica. Se ob-
tienen, con un rendimiento superior a 95%, palmitatos,
cleatos y linoleatos del alcohol empleado con separacidén
de glicerina. Actuagndo en la forms indicada a continuge
cién, la mezcla de steres contiene aproximadsmente 70%
de oleato.

La glicerinaAse separa por decantacién, obte-
niéndose relativamente concentrads. Se lava con ague
hasta neuntralizar y se puede recupersr el exceso de alco=
hol por destilacién.

Luego se tratan los esteres metilicos, fuer
temente coloreados de rojo por el caroteno, para extraer
el pigmento. ‘

Una manera de efectuar esta extracclién consig~
te en destilar los esteres bajo un vacio lo més elevado
pogibvles - En el balén queda un residuo constituido por

una mezcla de unae pequefla centidad de gliceridos gue no
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han gido alcoholizados, trazas de esteres, esteroles y
pigmentos carotinoides. La proporcién de esta mezcla en
carotenos, medida por medio del espectrofotometro, es de
6~10% segvn el origen del aceite de palma y la manera de
conducir la operacién,

Bsta separacién de la parte insaponifioable por
destilacidén al vacio resulta sumamente fdoil gracias a la
separacién previa de los 2/3 de los gliceridos gélidog del
aceite de palma. La masa de esteres sometida a destila=~
cién no representa apenas mds gque ol tercio del peso del
aceite inicigl, ILa duracién de la destilacién y, por
congiguiente, el tiempo durante el cusal el caroteno ale
canza una temperatura relativamente elevada, que podria
provocar modificaciones parcisles de su estmctura, que=
dan considerablemente reducidose.

Tembién pueden sgponificarse los esteres porxr
un alcall fuerte, mezclando los esteres con un alcali cads~
tico en polvo, con una lejfa concentrasda o con unag solu=
cifn alcoholica de alcalf. La operaciém no debe pasar
de 602Q y ha de efectuarge en atmdésfera de nitrbgeno., EL
jabén se seca al vaclo y se extrae por un disolvente orgé-
nico, por ejemplo eter de petroleo o un derivado clorado,
que dizzelve los carotenos. Por evaporacién del disolven~
te se obtiene un residuo constituido por la parte insapo=-
nificable del acelite de palmas Igual que en el caso antew
rior, esta geparacifn puede efectuarse con faoilidad por
la peguefia cantidad de jabém gque se ha de tratar, la oual
no corresponde még que al tercio del peso del avceite de
palmas

ge puede afindir a esta soluci&;z wa cantidad
deteminada, de un aceite vegetel lIiguido, tal como aceite
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de colza, de oliva o de cacsghuete y evaporar el disfl-
vente en bafio maria. Queda una preparacién oleosa de
caroteno particul armente apropiada & las diferentes gpli~
caciones alimenticias o terapéuticasm.

El jebdn bruto se descompone por un dcido di-
luido en caliente, y se separa una capa de #fcidos grasos
que se recoge. -

EJEMPLO le~ 100 Kge de aceite de palma bruto
de una acidez de 10% se neutralizan con sosa. Se obtie-
nen wnog 80 Kg. de aceite neutro, que se gsomete a una crige

talizacibén fraceionada a unos 152C. §Se geparan, por pren—

- sado, 50 Kg. de grasa sélida poco coloreada y 30 Kg. de

aceite rojo 1fquido.

4 30 Kge de aceite rojo se sfiaden de 7 a 10 Kge.
de aloohol metflico concentrado gue contenga de 1 a 3% de
ekcalf catsticos Se agita durante 3 horas a la temperatu-
ra ordinaria. Se separan unos 2 Kg. de glicerina concen-
trada, gque se decantas

se lava varigs veces con agua hasta su neutra-
lizacién y se destila el producto de la metanolisis bajo
un vacio del oxden de 0’1l um, de mercurio, Los esteres

metflicos destilan nomasalmente, obteniéndose unos 29 Kge.,

.y en el recipiente gueda un resgiduo muy coloreado, gue re-

presenta aproximadamente 0’500 Xg., cuya proporcién en oa-
roteno, medida por medio del espectrofotometro de Beckmann
es aproximedemente de 6 a 10%.

Este concentrado de caroteno se emplea tal cusal,
0 bien, purificado por tratamiento ocromatografico sobre
elumina 0 magnesia, preferiblemente después de su saponi-
ficacién con potssa alcoholicas

Los éateres metflicos ge pueden saponificar por
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el método clégico o0 pueden transformarse directamente en
doddo graso, ya sea por hidrolieis a presién, ya por el
reactivo de Twitchell.

EJEMPLO 2.~ A 30 Kg. de ésteres rojos obteni-
dos como en el ejempio eaterior, se afigden 14 Kge de le-~
jfa de sosa de 362 BE teniendo cuidado de que la tempera-
tura no sobrepase de los 60¢¢ y operando en atmésfera de
nitrégeno, Se mantiene eata temperatura durante 3 horas
al mismo tiempo gue se agita mecénicamente, y se seca en
el vacio gin dejar de agitar, ‘ _

Se extrae luego el jebén por unos 50 litros de
eter de petroleo o de clorofomo, hasta decoloracién lo
még completa posiblé y se afiaden 1-2 Kge de aceite de
colza 0 de oliva, cacaghuete, etce Se destila el §ter de
petroleo y se obtiene un residuo oleoso gue contiene ca-
rotenos, cuya proporcién en caroteno varia alrededor de
3% segfin la proporcifn inicisl del aceite de palma.

w—zmm; N O T A (=ome——

Se reivindica como objeto de esta patente:

l.~ Procedimiento para la obtencidén de proiuc~
tos a partir del aceite de palma, caracterizado por sge-~
parar el aceite tratado en dos fracoiones, una gue es sé~-
lida hasta 30~40¢C y la otra fluida por encima de 172&, ¥y
tratar esta Ultima fraccidén glicerica por alecholisls para
extraer esteres de un alcohol de bajo peso molecular.

2,- Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca—
racterizado por que la separacién de las dom fracciones
me efectum por cristalizacifn a 15-162C.

3¢~ Procedimiento segén la reivindicacién 1, ca—
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-racterizado por gque la separacién de las dos fracciones

se efectua por la aceién de disolventes selectivos.

4¢~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por gue la fraccifn s6lids hagte 30-~409C
se neutraliza, decolora y desodorizae.

5e= Procedimiento swgin la reivindicacién 1,
caracterizado por que la fraccién glicerica se destilas
en un vacio lo méds elevado posible y se separa la frace
didn insaponificable muy concentrada en carotenose

6e~ Procedimiento segin las reivindicaciones
1y 5, caracterizado por que los ésteres metfliicos obte~-
nidos por slcoholisia de la fraccién glicerica se sapo-
nificén por un glcglf fuerte en atmbsfera de nitrbgeno,
se sgecan en el vacio y se extraen por un disoclvente or~
génico, |

Te=~ Procedimiento segén las reivindicaciones
1l y 5, caracterizado por que se afiade aceite a la solu-
cién y se evapora.

‘ 84~ Procedimiento para la obtencién de produce

tos a partir del acelte de palima.

Esta memoria consta de giete péginas, escrie

tas por una sola caraes

BARCELONA, 4 © WAR. '\91,9
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