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MEMORIA DESCRIPTIVAE
que se acompefia
va la solicitud de
Une PATENTE DE INVENCION por VEINTE AfOS en ESPATR,
& faver de '
AKTIEBOLAGET SETARATOR, residente en STOCKHOIM I,
Kungagetan, 36
por
UN PROCEDIMIENTO PARA IA PRODUCCION DE ACLITE DE
MATIRIA VEGETAL O ANIMAL, |

Inventores: D, Alfred Gerherd Borok, de nacionglided
alemena y D. John Axel fAspegren, de necionslided suecs.
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Se oonocen varios procedimientos distintos pesrs obtener
egoeite s base de materis vegetal y animsls El presente in-
vento se refiere e un método perfeccionsdo pers producir
gceite de materia vegetsl o0 animgl que contiene ageite en
forma de gotas encerredss dentro de células cerrsdas. Se
citan como ejemplo de tgles magteries el higedo de pescado
¥y de ballena, carne de pescado y de ballens, olives y otros
frutos osrnosos oontenignao scelite y toocino de cerdo., Las
ventajas del nuevo método se comprenderin perfectamente de
le siguiente descripoeidén de una realizazacién: ElL método se
carecteriza principslmente por el hecho de que en el curso
de su primers eteps, la msteria, medisnte desintegracién
mecénice, es convertida en una mpse fluida, mientraé que
durante la segunde etapa se aplioé energis meoénica s dicha
ﬁasa, convirtiéndola en una dispersién liquida homogénee
inestable 4el tipo de agua-en-aceite, cambigndose lg energifs

en fricoién 1iquida interng, de suerte que estallan préo-

’tieamente todas las células y finglmente el aceite es sepa~

rado de los otros canstituyentes de le dispersibn, El scei-
te puede retirarse rreferentemente por Separacién estédti-
oa (sedimento por grevedsd) o por centrifugecién o mediante
una combinacién de ambos métodos.

Cuando la primers meteris ocontiene un porcentsje bajo
de goceite, por ejemplo en el caso &e olivos, ¥y por lo tanto
&l ger desintegrads produce una dispersién relstivanente
estable, e puede mgregar mceite libre @ ls msteria. En
Principio esto se puede efectusr de dos modos diferentess
El sceite se agrega ya sntes O en el ocurso de la segunda
etaps de desintegracidn, dbteniéndose una dispersién ines-
table de 1la cusl se puede extraer fcilmente el sceite, ©
bien el mceite se sgrega & la dispersibn estsble después

e la segunda etgps de desintegracibén, revolviéndose a
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continuascién la mezcla intensamente, De esta suerte la
vigsoosidad de lag dispersibén dismimye y la.dispersién es
disgregada de suerte gue se hace més inestgble,

El goeite debe egregerse preferentemente en tales canti
dades que la cantlded de la fase de gceite de la dispersién
asl conseguids es superior a la cantided de agus y/o mate-
ria de pared de las oflules oontenides en la dispersibn.
Punesto que el componente predominante de una emulsién genhersl
mente formas la faese oontiﬁua, se puede tener la seguridead
de que se obtendré la deeéada @ispersibén de ague~en-aceites

Si le primera meteria contiene poos sgua, como en el
ceso del tocino de cerdo, conviene ggreger a ls materia
agua O unag solucién aouosa. Esto en prinaeipio puede hscersme
iguslmente de dos modos diferentes. El agus 0 ls solucidn
acuoss se pueden sgregar en un momento del procedimiento
ounando la mgteris tiene lg forms de uns dispersién de acei-
te-en-ggus, © bien ouando hsya tomedo le forma de una dis-

rersifn de sgus-en-aceite, En el primer agso el ggus afigdi-

8iéh medisnte una simple mezcla, ya que 1@ fase de agus es
la fase continus, En la segunds eventuslided, la dispersién
debe removerse intensamente psra asegurer la dispersibn del
sgua agregeda & la fase continue de aceite. ‘

En relacidn con materias, tsles como el higado de pes-
cado, riocas en asceite, no 8e preocisa normslmente ninguna
agregeoibn de gceite o0 de sgue, sino que se obtiene después
de la segunda etepa de desintegracién una dispersiébn, féoil~
mente separsble, del tipo de agus-en-soeite.

Bl objeto de le agregadién de pgua o0 de solucibn acuo-
sa es ls formacién de une cubierta>§1rede&or de lg materia
de las pgredes de las célulass, pars eviter su contacto con

el eoeite, oon lss consiguisntes pérdidgs de aceite durente
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ls separscibn, Ademés, de este modo se hace posible lsa %»Q“”
deseada desceloificacibn del aceite. L& sgregascién permite
tembién la reduccién de la viscosided del sedimento duran-
te la concentrecién del mismo a rgiz de la separscién del
aceite, resultando més féoil la obtencibén mediesnte presibn
de la fina pelicula de aceite que queds entre lss particu-
les s6lidss disperssdas del sedimento, sumentando de este
mod o el rendimiento de sceite. Finalmente lg edicién de
agua o de solucibn soucsa facilita la formacibn de sedimen-
to con sgus como fase continuase. De este modo el sedimento
Puede ser ffollmente sepsrsdo en una centrifugs.

Le atomizacién de la mess fluide puede efectusrse en
diferentes tipos de dispositivos de homogeneizecibn, en los
cusles lg velocidad de movimiento de un ligquido es cone
vertido en friceién liquide interns. Por ejemplo, un dis=
bositivo homogeneizador con cémars de agitacién puede usar-
se, en el cual lg materia es pulverizais en forms de un cho-
rro, preferentemente rotetivo dirigido a una cémsre de agi-
tacibn. . \

Con el fin de facilitar el estellido de las célules
de primera materia, dicha cfmars se cslients conveniente-
mente antes o dursnte lg segunis etaps de desintegrecibne
De este modo, tumbién disminuye la viscosidad de la mass
la cuel, por las razones previamente indicadas, fecilite la
separgoldén de la mesa. "

kn los cmsos en los qﬁe 8¢ deseca agregsr ague & la pri-
merg materie y ademés calentarlo, el celentemiento puede
efectuarse mediante vapor de aguse A fIn de obtener una
relsci6n adecusde entre ls cantidad de agua agregsie ¥ el
cglentamiento, en slgunos cssos puadé convenir 61 empleo
de vapor de sgus recalentzdo.

Bl calentamiento mediante vegpor de agus ae‘efeetﬁa

preferentemente durgnte o0 después de la primers etapa de

e RO G AP
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desintegracibn en un apersto en el que el vagpor ¥y la materis

fluida circulsn,con relacién entre si, a uns veloasidsd tan
elevada que se evits tods formacibn de una dispersién del
tipo de aceite~en~aguae & 8ltes velocidades las burbujss

de vepor se reducen g un temafio tan peguefio que, una vez

‘que haysn sido condensedas en gotes de sgua, estas fltimes

no contienen ya ningfn gceite.

Con el fin de gsegurar ls formaocién de le dispersién
inestable deseada, puede ser convenieute cambiar el velor
pH de le primera msteria, de suerte que se scergue al punto
de dispersibn iso-eléctrioo; Por ejemplo, &l usarse como
primers materia higsdo de pescado, conviene tener cuidsdo
psra que el sguas 0 la solucibn scuose sgregede tenge spro-
ximedamente el mismo velor pH o un valor més elevedo que
el sgus contenida originalmentg en la primers materis. En
ts8l caso sé agrega preferentemente una soluoiodn aouosarde
sosa o de salitre,

A continuacidén el linvento se explioa con més detalles,
haciéndose referencia a une reslizacién perticular, aunque
las medidgs desoritas en relaciédn con las ouales‘se Pue=-
den utilizar en sus pertes aplicables tembién pare el tra-
tamiento de primers materia otrs que el higsdo de pescadoe.

EIEMPIO

El higado de pescado contiene un porcentsaje relativa-
mente elevedo de grasa en forme de aceite encerrsdo en las
oélulas del tejido del higmdo, Se trats de un moeite valioso
debido especislmente s su contenido de vitamings, que es le

razén principael por ls cusl -desde hace tiempo se suele ex-

- traerlo de ls masa de higsdos

Anteriormente se usaba un método de extraceién que
consigtlia en cocer la meteris de modo gue la#célnlasconte-;

niendo el gceite estallsban dejando libre el aceite, Origi-
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nalmente se deoantaba le mezcle obtenida mediante disho mé-
t0d o, compuesta de aceite y otras substanociss contenidas

en el higado;\principalmente proteinas y aguae. De ests suer-
te se podfs obtener de 65 a 70% del contenido totel de scei-.
te bajo forme de sceite de higado "train" de slts calidsd,
mientras que el remasnante del sceite esteba todavie mezocla=~
do oon otras substencias. Mediante el trstemiento ulterior
del reménente, por ejemplo prenséndolé, aproximsismente

un 20% de su contenido de aceite podfs extreerse, sunque

el producto obtenido era de calided inferior y por oconsiguief

te se cotizaba en el mercado & un precic més bajo. Al cam-

8ible obtener un 85 « 900 de aceite de alta celidad de la
oentided total de aceite,

Sin embergo, el método de coccién tenias ciertos inconr
venientes, por lo ocual sucesivamente se introdujo otro pro-

oedimlento, carascterizado principslmente porque el higado

lo ocon cmsidersbles cantidesdes de sgua (3 a 6 veces la
centided de higedo), separéndose después la mezcla en una
separasdora centrifuga. Asf se consigue un sceite reletive-
mente puro, ye que el agus gbsorbe otras substasncias orgéni-r
cas, prinoipalmente Proteinas, que salen con ella del reci-
Piente centrifugo. Sin embargo, no toda ls proteins es arras+
treda por el sgum, 8ino que.una rerte queds en forms més ©
menos 86lida en el recinto de sedimentos del citedo reci=-
piente, Aunque dichas sﬁbstanoias no evagouasdias llegean so-
lemente a aproximedsmente el 10% e las proteings del higa-
do, el recinto de sedimsutos del recipiente sentrifugo se
llena con tgl repidez gque al hacer funciongr ls centrifugs
& un ritmo econémico, el recinto quede lleno al csgbo de una
hore, aieh&o obligestoria entonces la psreda de ia centri-~

fuge y su desnmontsje pars retirar el lodo,




-

A

1656

170

178

180

_3,85‘

190

|

 veniemes, &1 rendimiento solsmente llegs sl 85-90% del

mayor inconveniente lo constituye probeblemente la pérdide

‘4, sunents considersblemente gl sumentsr el rendimiento de
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El procedimiento antes d'ese\rito presente obvios incon- .

aceite cont'enido en el higado. Se pierden veliosas bBuba-
tencias en el sedimeﬁto. For ejemplo la vitamina & sonteni-
4o en el lodo,que Be compone principalmente de protelnas
comgul aies, es slgo superior a su contenido de aceites La
mayor parte de less proteines es. evacuadae con el sgue. For
dicha ogusa se pierden virtuslmente, ya que spenes treeris
cuenta su extraccién medisnte ls evaporacién del agus, en
vista de la cantided considerable de este fltima, Diches
substencies de proteina ocontienen unA porcenteje cons idera-
ble die substancias velioses psra lé industris mediocinsl,

bor ejemplo vitamine B, 1la cuel se pLerdé. Bin embargo, el

considersble de sceite, de unos 10 & 15% del contenido to-

tal, E1 porcente)e de viteminas, especislmente de vitanina

sceltes Se he comprohado que sl sumentsr dicho rendimiento
de 73% & 95%, el porcentaje de vitemina A aumenta 3,6 ve-
cess Yor ejemplo se ha comprobedo 536 unideies &e viteming
4 por am3 de aceite correspondientes a un rendimiento del
73/ de este fltimo, 1176 unidsdes por 81% de amceite, 1456
por 90% y 2048 unidedes por om® de 95% de soeite. Esto im-
Plica que al aumenter el rendimiento de aceite de 73% a 95%,
el rendimiento de vitemina eumenta en 395%. Por lo tanto, pans_
ce de suma importancia el poder acrecenter el rendimiento
de amceite o el reducir su pérdida a una fracoién de la que
antes se tdlermbas, Otra seria desventajs es la centided cone
sidersble de aguas que hay qus afledir, Como la cepascided de
la centrifuge se .calcoula con arregloc & la cantidsd total

de liquido por hora, su cepmcided expressde en Kilégramos

de higedo por hors queda muy  reducides

W 017
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Con arreglo sl invento todes esas dificultsdes se pue-
den elimingr, sometiéndose el higsdo, preferentemente des-
pués de su desintegrascibn smmera, por ejemplo en un desin-

tegredor de tipo corriente, & una desintegracibn muy fins,

agiténdose lg mgteris hesta conseguir uns mesa eltemente

vigoose, similsr & una emulsién del tipo de sguas en aceite,
Dicha mapteris se somete a tratemiento en une sepsrslors
centrifuge de funcionamiento continuo, de modo que el acei~

te, por ser el componente més ligero, es separasdo de la masaj,

mientras que el resto de la materia es evacusdo del reci~

piente centrifugo en forme de un camponente viscoso, pare-~

cido a una paste sin dejar depbaitos considersbles en el

recintc de lodos de dicho recipiente, la pulverizscién y

la sgitacién dé la materia puede llevarse a 0sbo en un dis-

positivo homogeneizador del tipo con cémara agitedors. '
Bl efecto de la homogsneizacién es como sigues

lLe previe desintegracién proiuce masyormente una mezolp 1i=-

‘quida, que comprermie tres fases, es decir, sceite (ls fase

continue), agua ¥ proteines disueltss en el aguas., Con arre=
glo a dicho método no se esgrege ninguna centidegd oons idera=-
ble de agus y préoticesmente no se hella presente més que el
contenido nastural de sgue del higedos Lea msyor parte de lses
pfoteinas} por ejemplo un 90%, eatén encerrasdas en el agus,
de tal modo que siguen = estas filtime sl salir del recipien-

tee El resto de lss proteinas, por ejemplo un 10% aproxims-

.Qamente, se presentan en forme somersmente disgperssds, de

suerte que no pueden ser arrestredas por el sgus, Sino que
quedan depositedas en el recinto de lodos del recipiente.
Gracias al tratemiento de homogeneizacién, la totelidad o

la ogsi totalidad de les proteinss es atomizada a tel punto

.que el agua, con las proteinas que comprende, actfia como

una fase uniforme respecto sl aceites Aunque dicha fsse,
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O ses lg fase de sedimento, es viscoss y casi paéﬁbsd, pﬁede
sglir del recipiente bgjo ls influencis de fuerzas que sc-

tdan dentro de la oentrifuga. Pare que le materia contenien-
do proteings se hgge suficientemente fluyente 2 ung tempera~-

tura de seprracifn de 60 & 652C, el tempfioc de las particulas

‘no debe ser superior a 10 . ©@n relacién con cierts clase

de higado he sido necesario para producir semejsnte etomiza-
cién, forzer el higado a través del dispositivo homogeneli~
zador a una presién de 12 kg/cmz; Aungque ye con la mited
de dicha presién se he obtenido un elevedo rendimiento de
amceite, haste el 97!, pero entonces el tesmafio de las parti-
culas era de gproximsdamente 30~40 n y tantas proteinms que-
deron depositsies en el recipiente que hgbfa que perarlo
8l csbo de pocos minutos pars retirar el lodo.VSe comprende
que una interrupeién ten frecuente resulte antieconémiocas
Aumenténdose la presién haste el vslor doble, el tamafic de
le particula fué reducido a 10 n, con el resultadd de que
Précticamente la totslidsd de lss proteinsgs salisn del reci-
Piente gon la fgse conteniemi o sgume. Pebido 8 lga pulveriza~
c¢ibén més fins se redujo slgo el rendimiento de aceite, de
97% 8 aproximadsmente 95%, pero sl mismo tiempo se consi-
guié la ventéja del sistemg bi-fésico, es decir, un lsrgo
rerfocdo de operacibén sin interrupciones por la evacuecién
del lodoe Ademés eumenté el rendimiento de vitaminas, es
decir, la vitamine i aumenté de unos 1000 a unos 2000 uni-
dedes omsg Tal diferencia se explica probsblemente por el
hecho de que les vitaminas estén concentrsdes cercg del 1li-
mite entre el aceite y el sgua conteniendo las proteinas y
que 3¢ distribuyen més uniformemente en el acelte a cause
del trgbalo mecénico més intenso. A ,
le importencia de le desintegrecién y la atomizsoibn

del higedo se desprende del siguliente ejemplo:
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Cuando se trats el higsdo en &ispositivos ralladoréé
corrientes, el aceite liberado durante lg operscibn ge;se-'
péra fécilmente de los otros constituyentes del higsdo. Al
efectuarse la. separscién en ung centrifuga, es por lo tanto
Posible seguir un ritmo elevedo, haciendo pesar por ejemplo
bor ciertas centrifuge més de 2000 Kg por horas Sin embargo,
el rendimiento dé aceite results bajo, probgblemente porque
no todes lgs célulags de los tejidos del higedo han gido
sbiertes. El contenido e viteminas es bajos 500 unidsdes
de #itamina A por ams. El egus conteniendo prctainas ence~
rrsdss se presenta en dos féses ¥ uns proporeién considera-
ble de la fsse de proteines se agerra sl recipientes

Al efectuarse la homogeneizzoién a una presién de 6 Kg,
le cantidéd tratads debe reducirse a 1500 Kg/h sproximale~-
mente; Entonces la produceién de sceite auments hasta 97%
¥y el contenido de vitemine a 1000(unidades/em5. Sin‘emhargps
quedsn todavia tres fases, fomando le fasse de proteine |
depbsitos oonsiderablés en el recipiente, segtin se.hs indi-
cgdo anteriorments. '

Al llevarse = csbo la homogeneizacién e una presién de
12 Xg, la centided trsteda debe reducirse a unos 1000 Kg/h

¥ el rendimiento de gotes de sceite es de un 959 aproxima-

demente, pero en cambio el contenido de vitaminags aumenta

a 2000 unidgdes de vitamina A por ems, ¥ 8e puede trabaj@r
oon dos fases, lo ocual es sumgmente importante desde el pun~
to de vista operstivo, y smbas fases Ppueden salir fluyendo
del recipiente, Apliqéndose este métcdo,rla centrifuge pue-
de funcionsr de un modo contfnuo durente verias horas, sin
necesidad de interrumpir - marche paers evaocusr el 10d0.
Sebid o es que la proteins tiemde a coagularse a tempe-’
returas elevafase Cuesnto més alta la tempefatura, més pron-

to se produce la coagulscione Se ha oomprobado que el tener
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13 matéria ung temperatura sdecusda Pars la aepafacién, unos
60 a 80¢9C, la proteina contenids en la materia formeda por |
la deSintegraoidn del higsdo, cua)Je répidsmente por ejemplo

a 60¢ en 2 & 3 minutos, Con el fin de obtener aceite olaro,
eg decir puro, es desegble unag temperatura de sepsracidén de
por lo mexné 60¢C, pero si no importa que sea clero y el
ritmo de tratsmiento es lento, la sepsracibén puede efectuarse
g una tempergtura bestente m&s basjae Une temperaturs rela-
tivemente alte es también favorable psre la homogeneizacién,

ye& que una atomizscibén suficiente se consigue a presién més

‘baja en presencia de una tempersturs bejas., La homogeneiza=

0ibn & temperaturs més elevaeda significe sin embargo que la
materies ha sido calenteda ya previa su homogeneizacibn.
Cuando la temperaturs se eleve a unos 60¢C, el tiempo dis=-
ponible es de solamente 2 a & minutos, y le totslidad de la
megterie debe pasar por ls centrifugs durante dicho tiemro;
Egto es perfectamente fgotible si la materis se calienta
mediante ls inycooibn directa de vepor. Ln algunos casos,
sin embargo, es deseable efectuar el calentemiento en un
cambiador de temperatura por planchss. Lntonces la materia
reqﬁiere cierto tiempo pars pmsar g través del spargto y

el periodo antes citedo se sobrepasa fécilmente. Se puede

efectuar el calentamiento entre la homogeneizascién y la

‘Separaciébn, interponiéndose el apsrato de planchas entre el

dispositivo homogeneizador y la centrifuga. En reeslidasd es
tembién posible efectuar la homogeneizacién & temperaturas
felativumente bajes, 5 a 252C o0 25 s 50¢C, y asl seré posi-
ble mantener el tiempo de 2 & 3 minutos hecesario para le.

Separgeibn, sin correr el rigsgo de depbésitos en el recipien-
ts.

Se produecirén sin embsrgo dificultades, -8l interrum-

pPirse el suministro de hifedo. La circulacién & través del
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da durante més tiempo en el reointo de sedimento y de sus

censles de descerga. Parte de dichs meteris eritonces cuajard

recipiente, los cuales embgrezZan premsbtursmente el reocinto
de sedimentos y obligen = parar la méquina pers retirér el
lodo. 3in embargo, ha sido posgible vencef esta difioultad
mediante lg introducoién de una cspa de asguam salade ceros
de la pared del recipiente en el recinto de sedimentos. El
contenido de sal puede veriar dentro de smplios limites.
Hay que tener en cuenta, sin embargo, que el contenido de
sal tiende a eumentar debido al contenido de ssl naturel
del higedo, En 0880 necesario, el recipiente centrifugo
buede ester provisto de una entrasds y sslida de agus sepa~
rzdes ¥ sgua de un ocontenido de sal constante pué&e ser
con&ucido 8 travég del recinto de sedimentos. En genersl
el contenido de sal debe exceder de 10% y puede slosnzser
el valor de sgturacibén, En muchos oasos, es posible.trabajar
con un contenido de sel muy inferior al 10%, por ejemplo
con pgua de mars

Una oppa de agua salasda cerca de la pered exterior
del recinto de lodo del rbcipiente; permite evitar l= obs-
teoulizaoién del recinto por protelinas ocosguledss en el daso
de las interrupciones de servicio antes citadess. Parece que
el sgue seleds tiene le particularided de impedir una coa~
gulecibén en forma dispersa, de suerte que gl sdmitirse nue-
va materia a le centrifugs el remanente de proteinass sale
fluyerdo por el cemino de descerga normel del ocomponente
més pessdo.

Aunque durante la separéoién la meteria de higado debe
ser mQYOn§ente libre de sgum, sslvo la contenids en los te=

jidos natursles del higado, se ha comprobedo que es prefe=-
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rille, ocon vistas s la diluiocién Qe la fagse de medimentos,
egregsr pequefias cantidades de agum. Esto se éfeotﬁe'venta-
Josamente mediante la introduccién de vapor el ocusl se deje
oondensar en la materia, De esta suerte se oconsigue simulté-
neamente el oslentamiento necesario para ls separsgciéne, Fre-~
ferentemente el sgue debe sgregarse a la fase de aceite, pe-
ro en algunhos casos puede ser conveniente de suministraria

parcial o totalmente a la fase de sedimento en el recipiesn~

te centrifugo. Ceso de afladirse en forma de vapor debe hacer-

se en un sparato en el ocusl el vapor y la mesteria parecide
e emulsién circulan a una veloscidad tan eleveds con relacién
entre 8i que se evita oualquier formacién de uns emulsibn
del tipo Qe aceite en agus. Se debe tener cuidsdo de que elv
aguva que se aflade tenge un valor pH igusl o més slto gue la
contenida naeturslmente en el higedo.

Ln elgunos oesos puede convenir agregar & la emulsién
une solucibn acuosa de salitre o sosa., Alternativemente una
golueidén aonosa de salitrero goga se puede suministraer a la

fage de sedimento dentro del recipiente,

El procedimiento puede lleverse s cabo en una insielacién

que comprende un depésito pares el higado, une bomba, un dis-
positivo homogeneizador, un cslentsdor y una separadors cen-
trifuges Las figures 1 y 2 del dibujo adjunto muestran ins-
talgoiones de d4icho tipo, mientras que le figura 3, ilustra
un elemento homogeneizador del tipo de océmara de remolino}
Segtin ls figura 1, la materia pasa del depbsito 1, por
una bomba 2, el dispositivo homogeneizador 3 y el oslentador
4, a8 una sepsradora centrifuga 5, pro#ista de uns selide 6
pare el aceite producido, y de otra salida 7 pera el égua
conteniendo proteinas, la fese de sedimento, El cslentador 4
puede ser un modelo de plsca O un oalentador a vapor, en el

cual el eceite es introducido directsmente en la materia de
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ratura més bsje, agregéndose ocalor después de lp homogenei-
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Con srreglo a la figuras 2, el oglentador y el dispositid
vo homogéneizador han cambisdo de sitio, pero por lo deméds
la instelzcibn es idéntica & la mostreds en la figure l.
Segin la figurs 1, la materis es homogeneizada ﬁntes de oa;
lentar1a5'mientraa que segin la figuras 2, le meterie se
homogehriza en estsdo cgliente. Caso de utilizerse una tempe-
ratura muy elevala,el margen de tiempo es muy redﬁoido y‘

por consiguiente, puede convenir homogeneizar a uns tempe-

zaciéne Zn tel ceso la instslecién sers mostrada en la Ffi-
gurea l; 5in embargo, 8i la meteria puede'forzarse a través
del celentsdor en poco tiempo, por ejemplo mediante el uso
directo de calefaccibén por vepor, la instelacibn,segln
la figuwra 2, puede emplearse también en combinacién con
temperaturss relstivamente elevadss.

Le figurs 3 muestra un dispogi?ivo homogeneigesdor
oon cémera de remolino, que puede emplesrse en combinacibn
con las instslaciones de las figurss 1 o 2. lLa materie de
higedo se introduce & través de una boos de entrsda 10 y
une bogquille 11, a la cémers de remolino 12, Desde esta Gl~-
tima, la meterie finsmente dividida fluye por un ocansl 13
y une booa de salids 14, & la centrifugs 5; El chorro a travds
de la boquille o tobera 11, puede gresdusrse medisnte un hu~.
sillo fileteado 15, accionzdo con relamcibén e la psrte 11
mediente un volante 16, '

N O T a

En resumen: La Patente de Invencién ouyo registro se

solicita, recaeréd sobre lss reivindicaciones siguientes:
1) Un procedimiento para p-roducir sceite de mpteria ve-

getal o animal, conteniendo aceite en foms de gotss ence-

rradias en células cerrades, caracterizado porque en una pri-
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mientras que se la desintegra mecénicemente, y porque a

gia meoénica, la ocueal es transformada en friceién lilquidse

. estallan, quedando el goeite finamente separsdo de los de-

finemente desintegrede produce dispersiones relativemente

- 198045

mera etapa la materia es transformesds en uns mese fluldes

continuecibn,en el ourso de una segunde etapa, durgnte l=a
cual la masa es transformada en ung dlsyers16n liquida e

inestable del tipo de agua-en-aceite5 se suministra ener-
interna de tal tipo que précticame nte todas lgs células

nés constituyentes de la dispersibne
2) Un procedimiento, segtn la reivindicscibn 1, aplica=-

do a materia de bajo contenido de sceite la cusl, &l ser

estebles, caracterizado porque 8sceite libre es asgregedo
e le materis antes 0 durante la segunds etapa de fina desind
tegracibn,. |

3) Un procedimiento, segtin la reivindicecién 1, splicado
a materia de bajo contenido de mceite el cual, el ser fi-
ngmente desintegreda, produce dispersiones relativamente
estables, caracterizado porque se ggrege 8ceite libre a la
materia después de la segunda etapa de desintegracién fi-
na; miemtras que la dispersién es intensamente removida,

4) Un procedimiento segdn las reivindicsciones anterio- »
res, oaracterizado porque el mceite 8e sgregm en teles can-
tidedes_que la fase de sceite es cuantitativememte superior
2 la cantided de ague y/0 materia de las paredes de las
aélules contenida en lea diépersidn.

5) Un procedimiento segtn la reivindicscién 1, especiel-
mente en combinacién con priméra materia de esceso conte=~
nido de agua, cerscterizsdo porgue @& dichs agus © solucibn
scuose se agregé, mezcléndolas intensemente, a ls meteria
en une época durante la cual tiene la forma de una disper-

sifén agus-en-aceite.
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‘rizedo porque el vapor de agua es introducido dursnte o0 des-

6) Un procedimiento éegﬂn la reivindicecién 1, especial=-
mente en combinacién oon primera materia de esceso conteni-
do de agua, ocarmcterizado porque se agrega agua O solucidn
acuosg en intensa mezcle e la materia cuando tiene la foma
de ung dispersibn de agua-en-aceite.

7} Un procedimiento, segtin las reivindicaciones 1 a 6,
caracterizedo porque'la fins desintegrecién de la segunda
etepa se efeqtﬁa medipnte ls homogeneiZagcién de masa fluida
en un dispositivo del tipo oon oémara de remolino, en la
oual la materis es lanzada preferentemente en foma de un
chorro rotativo dentro de la oémara de remolino.

8) Un procedimiento segfin las reivindicaciones 1 & 7, oca=
Tacterizado porque la primers msteria es oslentsia antes
o durante la segunds etape de desintegracién fina.

9) Un procedimiento segfin las reivindiocaciones 1 y 8,
caradterizado porque el agus Se agrega y la primeras materia
e8 calentada mediante 1lga introduccién.de vapor de agus,

10} Un procedimiento, segfin la reivindicacién 9, caracte-

pués de la primera etepa de desintegrscién fina en un ape-
reto dentro del qusl el vapor ¥y la mesa flulde fluyen & una
velocidad tan slta en relacién reciproca que se evita tods
formacibén de una disﬁersiéh del tipo de aceite-en-agﬁa.
11} Un procedimiento segiin las reivindicaciones 1 a io,
ceracterizado porque el valor de pH de lg primere materie
es greduado de modo que, después de la segunde etape de de~
sintegracién, 8e consigue una emulsién inestable. |
12) Un método, segfin las reivindicsciones 1, 5 y 6, utili-
zéndose por ejemplo ﬁigado de pescedo como primera msterie,
oaréoterizédo porque el mgum sgregeda o la solucién acuose
agregeda tiene un velor de pH iguasl © més elevedo que el agua

originalmente contenido en la primera materia.
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13) Un prbcedimiento; gegfin les reivindiceciones 1l y 1z,
coracterizedo porque una gsoluoidn scuosae de sosa O de se-
litre se agrega & ls primera materia,

14) Un procedimiento segfin lss reivindicaciones 1 a 13,
oaraote:izado rorque el mceite es separadb de los otros
constituyentes de le dispersi6n mediasnte sepsracién esté-
tica y/o0 centrifugmoién,

15) Se reivindice, por filtimo, como objeto sobre el rue
ha de recaer le Petente de Invencibén que se solioita;

UN PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE ACEITE DE MATERIA
VEGETAL O ANDMAﬁ.

Todo conforme qgueda desorito en la presente lMemoris,
que consta de diecisiete pégines esorites e méquina por
una sole ocsra y dibujos que 8e acompafisn,

Medrid, 26 de Mayo de 1951
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