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Esta invenciéh se re fie re  a mejoras en procedi­

mientos para la  recuperación de aceite partiendo de mate­
ria le s  celulares que contienen aceite# de origen animal 
o vegetal# y a los productos de ta les procedimientos.

En la  memoria descriptiva y reivindicaciones, se 
emplea e l término "esterase" para inclu ir aquellas eneimas 
(lipasa, butlrasa) que poseen la  propiedad de h idro lizar 
grasa# y aceites. Se emplea e l término "grasa* para in ­
c lu ir no sólo grasa sólidas específicamente sino también 
aceites y materiales semejantes. La distinción es que 
"grasa* es un término genérico, en tanto que "aceite* s ig ­
n ifica  grasa en estado liquido# pero los términos se em­
plean intercambiablemente. EL valer écido 1 ea igaal a 
6,805% de ácido grese lib re  determinado como écido oleico. 
EL término ̂ materiales? incluye los que se detallan més 
arriba, por vegetal se quiere decir vida que no; sea 
animal*

6n objeto de la  invención es e l de recuperar aceito 
partiendo do dichos materiales en forma més expedita y 
eficaz, en tanto que se evita o reduce a l mínimo el dete­
rioro de otros componentes orgánicos de los m ateriales.

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

on objeto específico os tra ta r e l material de ta l  
modo que el contenido de aceite es fácilmente recuperable 
del mismo en un alto  estado de pureza*
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Otro objete específico os producir un aceite & 

grasa que presenta características mejoradas en cuanto 
a acidez, o lor, sabor, pureza, etcétera*

En les materiales orgánicos que nos ocupan, e l 
aceite se contiene comúnmente en células que forman parte 
de la  estructura de los materiales* A fin  de recuperar 
e l aceite, es necesario liberar e l aceite de la  célula 
de algún modo, por ejemplo, rompiendo la  pared de la  
célula.

Una de las formas en que se podré liberar e l aceite 
es por medios de reacciones eneimáticaa o bacteriales sobre 
la  estructura celu lar, eualeaquiera que aea su carácter 
químico*

Es infortunado pero sin embargo un hecho que taina 
materiales contienen, además daL aceite, eneimaa u otros 
agentes; capaces de degradar e l aceite en régimen acrecen­
tado después de haberse roto la  célu la, particularmente 
desintegrando las grasas o aceites para dar ácidos grasos 
lib res y g lieero!. ios ácidos grases lib res constituyen 
ordinariamente un compuesto indeseado del aceite y el con­
tenido excesivo de dichos ácidos en e l aceite puede con­
vertirlo  en un producto inservible para determinados usos, 
o reducir su calidad*

Uho de loa aspectos objetables de les procedimien­
tos eneimáticos o de fermentación conocidos es que nu 
s&Lo pueden reaccionar las encimas o microorganismos sobre 
la  estructura eelu lar, sino que a l mismo tiempo las encimas 
capaces de desintegrar la  grasa y producir ácidos grases 
se encuentran en un ambiente que es favorable para su
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acción. Par eonsi^dLente, uno de loa reaultados de un 
procedimiento ta l ea que e l aceite producido tiene un 
valor ácido relativamente a lto , más a lte  que el material 

60 primitivo del procedimiento para recuperar e l aceite*
Se aabe deade luego que el calor inactivará laa 

encimas, tanto laa esteraaaa como laa pro tasas , junto con 
otros tipos * S i entonces fuera posible inaetivar todas 
las encimas y después añadir a la  masa solamente un agente 

66 activo puro, deseado para romper la  estructura celular,
posiblemente se podría recuperar todo e l aceite sin  dete­
rioro objetable* Sin embargo, e l caldeo hasta ta l grade, 
además de inaetivar laa encimas, causa la  coagulación de 
las proteínas que después resisten  el agente sobre e l cual 

70 depende e l proceso encimático o de fermentación, y afecta
adversamente e l aceite* SI resultado fin a l entonces sería 
que el tiempo de incubación sería acrecentado) notablemente 
y e l tiempo, per lo  tanto , durante e l cual estaría  some­
tida la  grasa a deterioro seria  mayor * Tales considera- 

76 dones, por lo  tanto, hacen que una inactivación completa
de las encimas no sólo sea un procedimiento indeseable, sino 
también impráctico*

He descubierto, sin embargo, que un corto periodo 
de caldeo; a una temperatura suficiente para inactivar las 

80 encimas hildrclisantes de la  grasa, pero insuficiente para
causar la  eoagulacióá de las proteínas, tendrá un número 
de resultados beneficiosos*

Rrlmarc, e l m aterial que contiene aceite podrá ser 
después sometido a l procedimiento a una temperatura que
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sería favorable a las encimas hidrclisantes da la  grasa 
sin deteriora Asi aceite, debido a la  inactivación de ta ­
les encimas#

Segando, puesto que la s  proteínas na se coagulan, 
la  apartara de las célala s mediante la  acción de las en­
cimas o microorganismos se fa c ilita  grandemente y la  lib e ­
ración del aceite se efectúa en menor tiempo y en mayor 
cantidad#

En general, e l procedimiento implica primero desme­
nuzar e l m aterial que contieno aceite como, por ejemplo* 
médula de eoee, cacahuetes, semillas de algodón, carnes, 
pescado, etc*, de ta l  manera con respecte a limpieza, etc#, 
a fin  de producir aceites altamente combustibles# luego se 
calienta a l m aterial rápidamente a una temperatura prede­
terminada entre 50** y 78** c* a fin  de lnactivar c iertas 
encimas# El m aterial se deja a estas temperaturas por un 
tiempo insofieient para causar la  coagulación de las pro­
teínas del material* Buega se enfría a l m aterial rápida­
mente, como, por ejemplo, aR&Aiéndolo a agua a una tempera­
tura más baja, y se le  somete a la  incubación para romper 
las paredes de la s  cálalas y lib erar e l aceite# En caso 
de que no sea necesario sRadir agua para la  incubación# 
podrán emplearse otros medios para e l  enfriamiento, v#g*, 
vacío# Después de la  inactivación de las encimas h id rc li­
santes de las grasas:, s i resto del procedimiento será 
similar a procedimiento# conocidos#

El procedimiento que se acaba de describir resu l­
tará en mayor rendimiento de aceite a p a rtir de u"* masa
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dada da m aterial, teniendo cate aceite un valor ácido más 
bajo comparado con e l aaceite liberado partiendo del mioma 

118 m aterial por un procedimiento que no comprenda la  etapa 
de inactivación de las encimas*

Como ejemplo especifico, para fines de comparación 
del nuevo procedimiento con los antiguos# se empleó módulo 
de coco que tenia un contenido de aceite segón análisis del 

ISO S3%, el valor ácido de cuyo aceite era 13*1. Se desmenuzó 
la  mádula de coco a un tamaño * ninguna porción del cual pa­
saba por un tamiz que tenía mallas de 1*89 mm. La masa to ta l 
se dividió entonces en dos cargas de 500 kga cada una.

A la  primera porción se añadió un cultivo obtenido 
135 de malte cervecero (incubando una suspensión de malte en

agua)* media kilogramo de carbonato de calcio y una cantidad 
de agua suficiente para dar a la  meze&áa una consistencia 
pastosa. Se incubó entonces la  mezcla a una temperatura 
de 49° C* por espacio de 138 horas. Basayos practicados 

ISO entonces indicaron que todo e l aceite recuperable había
sido liberado. Z1 aceite recuperado da esta carga ascendió 
a 106 kga* e l valor ácido delceual era de 85,8*

Se tra tó  la  segunda carga en exactamente la  misma 
forma excepto que ean anterioridad a la  incubación, se 

138 calentó rápidamente a 70° C. por medio de un calentador
electrónico de a lta  frecuencia, se mantuvo esa temperatura 
por espacie de cinco minutos, y luego se enfrió mezclando 
e l m aterial con e l agua neeeaaria para la  etapa subsiguien­
te  de incubación* La incubación requirió tan sólo 100 ho- 

140 ra s . BEL aceite recuperado de esta carga ascendió a 118,8
- 3
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kgs, y #1 valer ácido era da 14 #1* Mayor rendimiento 
y calidad son aparentes*

Varias fuentes de materiales se diferenciarán en 
mochos respectos# por ejemplo, he recuperado aceite de 

145 cacahuetes por medio de un procedimiento semejante en e l
cual e l tiempo de incubación es adío 84 horas* También 
he recuperado aceite de oliva an 84 horas, coa um valor 
ácido de 0,8 a l rendimiento anterior dal 95%.

No deberá entenderse que la  atapa da inactiva? las 
160 encimas hidrolizantes de la  grasa es áh il sol asente en

conexión con e l procedimiento en que e l aceite ea liberado 
por medio de una etapa eneimátiea o de fermentación, por 
el contraria, podrán emplearse cuando ae re c to ra  a l aceito 

del m aterial después de la  etapa de inactivación por medio 
155 de, per ejemplo, un proceso que emplee solvente en al

cual las paredes de las células podrán ser o no ro tas, 
y se lo g ra r^  resultados mejores* El. punto importante ea 
inactivar las encimas h idrd lzan tes de la  grasa sin eoa- 
gdar sensiblemente las proteínas*

160 Si bien se ha indicado e l caldeo dol material des-
paás del desmenuzamian to , esto es simplemente debido a 
que e l m aterial desmenuzado es usualmente más uniforme y 
más fá c il de manipular que lo  os e l m aterial antes del 
desmenuzamiento* No obstante, ta l  sucesión de etapas no 

165 es v ita l para e l ázito de la  operación y e l caldeo podrá
constitu ir sustancialmente e l primer pase en el tratamiento
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Ael procedimiento# Bate es posible debido e l hecho que 
loe Añicos métodos de caldeo que se he hollado ser ca­
paces de uso en este procedimientos son el caldeo de re s is ­
tencia interna# electrónico, o dieléctrico# Ninguno de 
los otros métodos que se han probado resultaron en la  
elevación de la  'temperatura a l grade deseado en e l corto 
tiempo indicado y a través de toda la  masa Ael m aterial, 
n i tampoco son controlables en ta l  grados de manera que 
resolten útiles* Se podré caldear a una temperatura 
in ferio r a la  cual puede tener lugar cualquier coagula­
ción empleando otros medios*

Be este modo, s i  bien e l método de caldeo empleados 
no tiene verdaderamente importancia en el procedimiento, 
los métodos de caldee por resistencia, d ieléctrico , o 
electrónico, san los tipos más ú tiles#  Bes intentos para 
lograr e l resultado fin al mediante medies de caldee exter­
nos indican que ta les métodos de caldeo na calientan a l  
m aterial anifóseamente por toda su masa, resultando en 
un grado indeseable de coagulación de las proteínas en 
la s  porciones que estén recalentadas y causando e l res- 
euldado que puede dar lugar a malos olores o sabores en 
e l  aceite recuperado. En una operación industrial, se 
puede hacer pasar e l  m aterial sobre un conveyor conve­
niente, avanzando a una velocidad uniforma de manera que 
e l m aterial se encuentre dentro del alcance de calefac­
ción de loa serpentines o placas de una máquina dieléc­
tric a , por ejemplo, por aproximadamente quince segundos 
a cinco minutos, dependiendo de factores ta les como e l 
peao especifico, volumen, homogeneidad, caler específico,

'
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constante dieléctrica# factor de potencia# etc* Ai f in a l 
del conveyor e inmediatamente después deloon junto; de 
calefacción* el material se deposita en un tmqne de agua 
a una temperatura baja ta l  que la  mezcla se encuentre a 
una temperatura a propósito para la  incubación, por ejem­
plo, IgO c . a 60* C*

Si bien es imposible precisar con exactitud las tem­
peraturas a las cuales varias esterases en varios mate­
ria le s  serón siempre inaetivadaa 100%# se ha hallado que 
loa Ümitess de temperatura indicados en este lugar son de 
u tilidad  por cuanto la  acción encimétiea posterior sobre 
la  grasa es demostrablemente insustancial* Se observaré 
que la  gama de temperaturas que se u tilizan  en e l proceso 
do incubación sobrelapa la  gama u tilizada para la  in ac ti­
vación de las encimas, se observaré además que las tempe­
raturas més a lta s  usadas para inactivar las encimas entran 
en le  gama de tempera tara en que puede tener lugar la  coa­
gulación de la s  proteínas s i  se mantiene dicha gama por 
largo tiempo* No obstante* la  primera gama no. sobrelapa 
la  tercera gama y las proteínas no se coagulan a las tem­
peraturas de incubación. El tiempo durante el cual e l 
m aterial esté expuesto a una temperatura para inactivar 
la s encimas hldrolizantes de la  grasa no resu lta  en una 
cantidad apreciable de coagulación de las proteínas n i  
en deterioro del aceite* *

ge ha hecho referencia a la  incubación como una ac­
ción encimétiea* puede més bien designarse como una fe r ­
mentación* El punto esencial es que el aceite sea liberado 
do le  célula* ge podrán añadir cualesquiera materiales 
necesario# para fa c ilita r  e l proceso de incubación*
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Será ventajoso evita? la  h id ró lisis de la  grasa 

en cualquier procedimiento para la  recuperación Ad con­
tenido Ae grasa# puesto que se obtendrá un producto 
mejorado* En otros tórnanos, na es importante cómo se 
libere  e l aceite Ae las célalas, pero s í  es importante 
que el aceite no sea sometido a la  acción Ae enciman 
M oralizantes Aespués Ae haber sido liberado y mientras 
esté en contacto oon otro m aterial celular y eon la  
hvmedad*

Una Ae las ventajas Ael procedimiento mejorado es­
triba en que ya no vale la  pena obtener mejor material.
Ae origen* En los procedimientos anteriores, e l dete­
rioro del aceite era relativamente tan grande en las 
atapas de recuperación que no hacía a l ease in s is tir  so­
bre un m aterial Ae origen Ae bajo tenor ácido* El resu l­
tado práctico Ae esto es que aun los aceites "comestibles" 
se elaboran comúnmente partiendo de materiales de origen 
sucios y asquerosos, que exigían varias etapas de lim­
pieza para quitarles e l mal olor y saber* la  diferencia 
entre e l producto de la  presente invención y e l del arte 
previo corresponde a la  diferencia entre mantequilla de 
primera calidad y mantequilla de tercera*
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1# Bh procedimiento para recuperar grasas de ma­

te ria les  celulares orgánicos que consiste en desmenuzar 
e l m aterial, calentar e l material desmennzado a ana tem­
peratura entre 60** C- y 7sP o* por espacio de apreacimada- 
mente quince segundos a cinco minutos para inactivar 
las encimas hldreüzantea de la  grasa, luego enfriar a 
ana temperatura in ferio r a 50  ̂ C, someter el m aterial 
enfriado a una degradación- encimática de la  proteína por 
espacie de aproximadamente 50 a 100 hora*, y recuperar la  
grasa*

2 . -  Procedimiento para la  recuperación de a c e i t e '
Tal y como se ha d e sc r ito  en la  Memoria que antecede 

y oon lo s  f in e s  que se han E sp ecificad o .
Esta Memoria consta de d iez  h ojas, e s c r ita s  a máquina 

por una so la  cara.

Madrid. 1 3  S E P .  1949


	Bibliographic data
	Description
	Claims



