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' Esta invencidn se refiere a mejoras en procedi-

mientos para la recuperacié'n de aceite partiendo de mate~-
riales celulares gque contienen aceite, de origen esnimal
© vegetal, y & los productos de tales procedimientos. .

En la memoria descriptiva y reivindicaciones, se
emplea el término “esteresa® pares incluir aquellas encimas
(1ipesa, butirasa) que poseen la propiedad de hidrolizar
grasaes y aceites. Se emplea el término "grasa® pera in-
cluir no sélo grasa sélidas espec{ficamente sino también
aceites y materisles semejantes. Ia distincién es gue
ngrasa* es wn término genérico, en tanto que *aceiter sig-
nifica grasa en estado 1{quide, pero los términos se em-
plean intercambisblemente. EL valor fcido 1 es igmal &
0,505¢% de &cido graso libre aetcrminadé como. £c1do oleico.
El término™materiales® incluye los gque se detallan. més
arribae Por vegetal se guiere decir vide que no: sea
animal.

Un objeto de la invencién es el de recuperar aceite
partiendo de dichos materiales en forma més expedita y
eficaz, en tento gue se evita o reduce al minim el dete-~
ricro de otros camponentes orgénicos de laos materisles.

Otro objeto es recuperar grasas y aceite partiendo
de dichos materiales sin deteriorar sensiblemente las
gresas y aceites en el procedimiento.

Un objeto especifico es tratar el material de tal
modo que el contenido de sceite es fécilmente recuperabls
del mismo: en un alto estado de pureza.
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Otro objeto especifico es producir un aceite o

grasa gue presenta caracterfsticas mejaradas en cuante
& acidez, olar, ssebor, pureza, etcétera.
En los materiales orgfnicos: que nos edupan, el

~ aceite se contiene cominmente en eflulas que forman parte

de la estructura de los materiales. A fin de recuperar
el aceite, es necesario liberar el aceite de la céluls
de alsﬁn modo, por ejemplo, rompiendo la pared de la
eflula.

Una de las formas en que Se podrd liberar el aceite
es por medio de reaccicnes encimfticas o bacteriales sobre
la estructura celular, cualesgquiera que ses su caricter
quimicoe.

Es iInfertunado pero sin embarge un heche: que tales
materiales contienen, ademés del aceite, encimes u otros
agentes capaces de degradar el aceite en régimen acrecen~
tado después de habeérse roto la célula, particularmente
desintegrando las gresas o aceites para dar écidos grasos
libres y glicerol. Los &cidos grasos libres constituyen
ordinariamente un compuesto indesecdon: del aceite y el con-
tenido excesive de dichos écidos en el aceite puede con-
vertirlo en un produeto inservible para determinados usos,
0 reducir su calidad.

™o de los aspectos objetables de los procedimien-
tos eneimdticas o de fermentacidn conocidos es que na
sélo pueden reaccionar las encimas o microorganismas sobre

© la estructura celular, sino que al mismo tiempo las encimes

capaces de desintegrar la grasa y producir dcidos grasos

se encuentran en un ambiente que es favorable para su
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accidn. Por cansiguiente, uno de las resultadcs de un
procedimiento tal es gque el aceite producide tiene un
velor fcido relativamsnte alto, més alto que el material
primitive del procedimiento para recuperar el aceitee

Se sabe desde luego que el calor inactiverd las
encms. tanto las esterasas como las protasas, junto con
otros tipos. 81 entonces fuera posible inactivar todas

las encimas y después afladir & la masa solamente un agente

activo puro desgado pera romper la estructura celular,

posiblemente se podria recuperar todo el aceite sin dete-

rioro objetable. 8in embargo, el caldeo hasta tal grade,
adenmés de inactivar las encimas, causa la coagulacifn de

'las proteinas que despufs resisten el agente sobre el cual

depende el proceso encimftico o de fermentacién, y efecta
sdversamente el sceite. EL resultado finel entances serfs
que el tiempo de incubacién serfa acrecentado notablemente

.y el tiempo, por lo tanto, dursnte el cual estarfa some-
 tida la grasa a deterioro serfa meyor. Tales considera-

ciones, por lo tanto, hacen que una inactivacidn completas
de las encimes no 8510 sea un procedimiento indeseable, sino
también impréctico.

He descubierte, sin embargo, gue un corto perfodo
de caldeo: & uns temperatura suficiente para insctivar las
encimes hidrolizantes de la grasa, pero insuficiente pera
causar la coagulacidd de las protefnas, tendré un ndmero
de resultados benefici0sose |

Prinerg, el material que econtiene aceite podré ser
después sometido al procedimiento a una temperatura que
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serfa favorable & las encimas hidrolizantes de la grasa
sin deterioro del aceite, debido a la insctivacidén de ta-
les encimas.

Segundo, pussto que las protefnas no se coagulan,
la apertura de las células mediante la accidén de las en-
cimas o microorgenismcs se facilita grandemente y la libe~
recidn del aceite se efectia en menor tiempe y en mayor
eantidad. |

, En general el procedimiento implice primere desme-
nuzar el material que contiene aceite coma, por ejempla,
nédula de coce, escahuetes, semillas de algodén, carnes,
peana.d_c. etes, de tal. mwa, eon respecte a limpfeza, etce,
e fin de produeir sceites altamente combustibles. Inego se
calienta ¢l material rdpidamente & una temperatura prede-
terminada entre 50° y 72° C. & fin de inactivar ciertas
enclmas. El material se deja a estas temperaturas por wn
tiempo insuficient para ceausar la coagulacién de las pro-
tefnas del material. Inego se enfrfa el materiasl rdpida-
mente, como, por ejemplo, afisdiéndole a agua a una tempera-
tura mis baja, y se le samete a la incubtaeidn para romper
las paredes: de las células y liberar el aceite. En c¢aso.
de que noc sea necesaric afadir agua para la incubaciéng
podrén emplearss gtros medios para el enfriemienta, Veges

vacfa. Despus de la inactivacién de las encimas hidroli-

zantes de las sraépm. el resto del procedimienta seréd
similar a procedimientos conocidos.

Ei rrocediniento que se acaba de describir resul-~
tard en mayor rendimiento de aceite a partir de una nasa
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dada de material, teniendo este aceite un valor &cide més
bajo camparedo ccn el zaeeite liberado partiendo del misma
materisl por un prdcodinientm que no ccmprends la etapa

de fnactivacién de las encimas.

Como ejemplo especifico, para fines de comparacién
del nuevo procedimiento con los entiguos, se empleé médule
de coca que tenfa un contenido de aceite segin anflisis del
£3%, el velar écido de cuyo aceite era 12,1. Se desmenuzé
la médula de coco a un tamefio, ningme porecidn. del cuel pa-
saba por wn tamiz que ten{e mallas de 1,59 mm. La mesa total
se Aividi§ entonces en dos cargas de 500 kgs cada unae

A la primera porcién se afiadié un cultive ebtenido
de malte cervecero (incubande una suspensidn de malte en
agua), media kilogramo de carbonato de caleio y uns cantidad
de agua suficiente pare dar a la mezcld: una comsistencia
pastosa. Be incub§ entonces la mezcls a una temperatura
de 49° Co por espacio de 125 horas. Ensayos practicados
entonces indicaron que todo el aceite recupershble habfe

 sido liberado. Fl eceite recuperado de esta carga ascendid

& 106 kgs, el velor £cido del:cual era de £3,2.

Se tratf la segunds carga en exactamente la misma
forma excepto gue con anterioridad a le incubacidn, se
calent$ rdpidamente a 70° C. por medio de un calentador
electrénico de elta frecuencia, se mantuvo ese temperatura
por espacio de cinco minutes, y luego se enfrid mezclando
el material con el agua necesaria para la etapa subsiguien~
te de incubacidém. La fncubeeidn requirid tam sélo 100 ho-
ras. El asceits recuperado de esta cargs 2scendid a 112,5
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kgs, y el valor #icido era de l4,1. Mayor rendimiento
¥ calidad son aparenteses

Varias fuentes de materieles se diferenciarén en
machos respectose FPor ejemplo, he recuperado aceite de
cacalmetes por medio de un procedimiento semejante en el
cual. el tiempo de incubacién es 86lo 24 hores. Tawbién
he recuperado aceite de oliva en 2¢ hLores, eccn wn valor
écido de 0,8 al rendimiento anterior del 98&g.

| No deberd entmnderse que la etapa de inactivar las

encinas hidralizantes de la grasa es util golamente en
conexisn eon el procedimiento. en que el aceite es liberado
por medio de una etapa encimitica ¢ de fermentacién. por
el eontraric, podrd: emplearse cuando se recupera el aceite
4l material despuds de la etapa de insdtivacién por medio
de, por ejemplo, un procesd que emplee solvente en el
cual las paredes de las eélulas podrén ser o no rotas,
y se lograrén resultados mejoress EL punto importante es
inactivar las encimes hidrolizantes de la gresa sin coa-
gular sensiblemente las protefines.

81 bien se he indicade el caldeo del material des-
pués del desmenuzamientd, 6sto es simplemente debido a
que el material desmemmzadc es usualmente méa wniforme y
més Lfictl de manipular que 1lo es el material antes del
desmeruzamienta. No obstante, tal mcosi&n de etapas no
es vital para el éxitc de la operacidn y el caldeo podrd
constituir sustancialmente el jrmer pesc en el tratamienta
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del procedimierita. Esto es posible debido a2l hecho. que
los Ynicos métodos de celdeo que se ha halledo ser ca-
peces; de uso en este procedimiento son el caldeo de resis-
tencia interno, electrénico, o dieléctrico. Ningmo de
los otros métodos que se han probado resultaren. en la
elevacidén de la temperatura al gredo deseedo en el corto
tiempo indicado y & través de toda la mesa del material,
ni tampoco son controlables en tal grado de menera que
resulten Wtiles. Se podréd caldear a unes temperatura
inferior 2 la cual puede tener lugar cualquier coagula-
cién empleando otros medios. »
De este modo, si bien el método de caldeo empleads
no tiene verdaderesmente importanciz en el procedimiento,
los métodos de caldeo por resistencia, dieléctrice, o
electrénico, san los tipos mAs dtiles. Los intentos pera
lograr el resultado final mediante medios de caldeo exter-
nes indican que tales métodos de caldeo no calientan el
material uniformemente por toda su masa, resultmde en
un. grado indeseable de coagulacién de las protefnas en

1as poreiones que estdn recalentadas y causando el res-

ealdado que puede dar lugar a malos olores o sabares: en
el aceite recupersdo. En una operacién inmstriel, se
puede hacer pasar el material sobre un conveyor canvee
niente, avanzando a une velocidad uniforme de manera gque
el material se encuentre dentro del alcance de calefac-
eidn de los serpentines o placas de una méquina dieléce
trica, por eJjemplo, par aproximadamente quince segundos
& cinco minutos, dependiendo de factores tales como el
peso npeeit:;cq. volumen, homegeneidad, calor especifico,
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eonsteante dieléctrice, factor de potencia, etcs Al final
del conveyor e inmediatemente después del.conjunte de
calefaceiln, el materiel se deposita en un tenque de agua
& una temperatura baja tel que la mezela se encuentre a
una temperatura a propésito para la mcubaeiﬁn. por ejem-
plo, 42° c. a 80° c.

81 bien es imposible precisar con exactitud lias tem-
peraturas a las cuales varias esteresas en varios mate~
riales serdn siempre inactivadas 100%, se ha hallado que
los lfmites de temperatura indicados en este lugar son de
utilidad por cuanto la aceidn encimética. posterior sobre
le gresa es demostreblemente insustancial. Se observard
que la gama de temperaturas que se utilizan en el proceso
de incubacifn sobrelapa la gama utilizada para la inacti-
vacién de las encimas. Se observari ademfs que las tempe-
raturas mis eltas usades para inactiver las encimas entren
en la gama de temperatura en que puede tener lugar la ¢oa-
guiacié’n de las proteinas si se mantiene diche gama por
largo tiempo. Ko obstante, la primera gama no. sobrelapa
la tercera gema y las proteinas no se coagulan & las tem-
peraturas de incubacién. El tiempo durante el cual el
material estd expuesto a uns temperatura para inactivar

1es encimes hidrolizantes de la grasa no resulta en une

cantidad apreciable de coagulacién de las proteinas ni

‘en deterioro del aceite.

8e ha hecho referencia & la incubacién como una ac-
cién encimétice. Puede mis bien designarse como una fer-
mentacidne. El punto esencial es que el aceite sea liberado
de 1la célula. Be padrén afiedir cualesquiera materiales.
necesarios pera facilitar el proceso de fncubacidne
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Serd ventajoso eviter la hidrélisis de la grasa
en cualquier procedimiento para la recupersciin del con-
tenido de grasa, puesto que se obtendré un producto
e joradc. Bn otros términes, nc es importante cémo se
libere el aceite de las eélulas, pero s{ es importante
que ¢l aceite no sea sametido 2 la acciin de encimas
hidrolizantes después de haber s1d0 liberado y mientras
esté en contacto con otro material celuler y con la
humedad .

Une de las ventajas del procedimiento mejorado es-
triba en que ya no vale le pena obtener mejor material
de origen. En los procedimientos anteriores, el dete~
riore del aceite era relativamente tan grande en las
etapas de recuperacifn que no hecfa al caso insistir so-
bre un materizl de origen de bajo tenor fcido. El resul-
tado préctico de esta 68 que aun los aceites "comestibles®
se elaboran cominmente partiendo de materiales de origen '
sucios y asquerosos, que exigian verias etapas de lim-
pieza para quitarles el mal oclor y sabor. la diferencia
entre el producto de la presente invencién y el del arte
previo corresponde a la diferencia entre manteguilla de
prizera calided y manteyuilla de tercera.
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REIVIEDICACION

le Un procedimiento para recuperar grasass de ma-~
teriales celulares orgénicos que consiste en desmenuzer
el material, calentar el material desmenuzado a uns tem~
peratura eatre §0° C. y 72° Co par espacio de apraximade-
mente= quince segundos a ¢inco minutos pars inactivar
las encimes hidrolizantes de la grase, luego enfriar a
una - temperatura inferior a 50° ¢, someter el material
enfriedo a una degradecidn. encimética de la protefna por
espacio de aproximadamente 60 a 100 horas, y recuperar la

grasae
2.~ Procedimiento para la recuperacidn de aceite"

Tal y como se¢ ha descrito en ls Mem'oria gue antecede
y oon los fines gue se han especificado.
Este Memoris consta de diez hojas, escrites a méquinm

por uns s0la care.

Madrid, 1 3 SEP 1949

Alberto da Elzaburu
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