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MEMORIA DESCRIPTIVA
DE L&
PATENTE DE INVENCION

Bue por 20 afips para Bspafla y sus Poseslones, se sollclta a
favor de DON ANTONIO CAMACHO MORENO, de nacionalidad espafio-
la, domiciliado en MORON DR IA FRONTERA(SEVILIA~ESPARA) por:
APARATO Y PROCEDIMIENTO PARA LA EXTRACCION CONTINUA DE
ACEITES VEGETALES .~

QOB =D =D -

Esta Patente de Invencldén tlene por objeto
regletrar y proteger en territorlo espafinl un procedimiento
para la extraccidn continua de aceltea vegetales, asi como
algunos de los aparato® necesarlos.

Laes instmlaclones para la obtencidn de aceibtes
vegetales, normalmente empleadas en nuestro pals, son discon{
tinuas, La obtencién del aceite por medio de prensas tiens
ol inconveniente, ademds de lae discontinuidad del proceso,

de la rotura frecuente de los capachos. En cuanto a la extre
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a que el empleo de nuestro extractor permite un perfecto y

M

\oon lo que 8ste actua facilmente afin cuando la humedad de la
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que éstos generalmente se extractan mucho despuda de obtenl-
dos, sufriendo la conslgulente fermentacidn, preducen acel-
teg de alta acidez, sin que ademds se consiga. el agotamiento
total. La cargs y deacargs de los extractores, cuya capacl-
dad medis suele ser de tres a sels toneladas de materia olea
ginosa, supone una pérdida cond derable del tlempo dtil de
contecto entre la mlsme y el dlsplvente utilizado, pérdida
agravada por la falta de agitacién que hace aumentar afin més
el tiempo necesarlo para lograr la extraccléfn total de la
grasa,

Por otra parte, o8 dobradeamente conoclda la
mercade influencie que ejerce la humedad de la materia prima
sobre la capacidad del dlsolvente para penetrar en ella y de
jarla totalmente desengrasada, por 8su no migelbilidad con el
agua‘. Ello obliga al empleo de molinos y secaderos que, sobr
un elevado costo de instalacién, ofrecen el lnconvenlente de
empeorar la calidad del aceite, & causa de la temperatura a
que gde ve sometido.

El procedimiento y aparatc . objeto de eata
patente tienden a eliminar dichos inconvenientes, ya que el
aceite virgen, totalmente limplo, e obtlene por centrifuga-
cién de la pasta resultante del molido de los frutos grasocd
gln previo calentamiento,

En cuanto al orujoc, se suprimen totalmente el

slmacenamiento y fermentacidn, y el molino y secadero, gpaciTs
rdpildo contacto entre la materia oleaginosa y el dlsolvente,
materia grasa sea elevada, obteniéndose aceltes practicamen-

te con la misma acldez que cuande la grasae estaba contenida

en 1la materia oleaginosa. El agotamlento total se consigue
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por la violenta agitacién a que es sometido en el extractor
seglin se describe a continuacidn,

Este’ aparato y procedimliento que nos ocupa
para la extraccidn continua de aceltes vegetales, @se carac-
terlza por estar construido y desarrollado en la formes si-
gulente:

Por un deposito (l-fig.l) donde se alojaréda
para ser lavada convenlentemente, la materia prime a traba-
jar , la cual a continuacién serd elevada por medio de un
aparato transportador (2-fig.l) a un molino triturador (3=
fié.l) donde e reducida a una pasta, pasando seguldamentse
a una centrifuga (4-fig.l) donde es centrifugada separandossg
as{ gran parte del aceite virgen.

Une vez maf obtenida la pasta, se pasard por
medio del tambor aliments dor (Eofig;l) al extractor (6—f1é.
1-2) en el cual se pondrd en intimo contacto, con disolvente
yva cargado de aceites(solucidn procedente del segundo esca-
1én) cuyo emtractor estard formado por un deposito o cémara
horizontal de batido (7-fig.2) gue llevard un eje central
(8~fié.2) provisto de una serle de paletas acclonadoras (O
fig.2) que glrard a gran velocidad, acclonado por su motor
correspondlente (l0-fige2) removiendo y batiendo en forma
agltade y violenta a la pasbta oleaginosa que entrard en l@
cdmara sin previo molido ni secado y al dlsolvente que penetira
en la dicha odmara, a la vez que ella, logréndose asf el cbn
vertirla en una papilla de iIntimo contacto entre ambos come
ponentes, con lo que la grasa es dlsuelta rapida y totalmenw
te, llevando dicha cdmara de batido (V-fig;z) en uno de sus
extremos, una tolva de entrada (1ll-fig.2) por donde se vd
alimentando al extractor de la dicha pesta a trabajar y por
el otro extremo un colector (l2-fig.2) que recibe la papillae

o mezcla de orujo y solucidn, a través de un rebosadero (13-
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fig.2) slrviendo este, paramentener un nivel constante den-
tro del extractor.

De dicho extractor (6-figs.l-2) pasard esta
mezele de pasta-solucién a la centrifuga (l4-fig.l) que

efectuard la centrifugacién de ambos componentes, cuya 850~

diente tuberia, a la columna de destilacién continus (15~

fig.l) en tanto que la pasta gue afin contiene aceite pasga

al escaldn sigulente, constituido por el extractor (lG-fig;l)
y 18 centrifuga (17-fig.l) en donde serd separada 1a pasta
pasando entonces al tercer escalén alimentando la solucién
al primer esocaldn, formado por el extractor (6-fig.l) siendo
el funclonamlento del tercer escaldn andlogo al primero, o
sea que serd alimentado el extractor (ls;fig.l) gue lo formal,
por la pasta procedente de la centrifuga (lV-fig;l) del se-
gundo escalén, y del disolvente limplo tomado del pozo(l9w-

fié.l) separando la dentrifuga (20-f1g.1l) la masa ya extrace
tads totalmente, de la solucién pasando estag a alimentar el
extractor (16-fig.l) del segundo escaldn y las pasta al trang
portador-evaporador (2l-22-fig.l) objeto que fué de nuestra
patente n€ 193.635, el cual estard formado de dos tramos, de
1os ouales el primero (21-fig.,l) gira a poca velocidad, en
tanto que el segundo (22-fig.l) girard a gran velocidad, sa+
liendp de este forma el orujo btotalmente extractado al exte-
rior, por rebosamiento, separando por evaporacidn, el reste
gue de dlsplvente, lleva tenide la dicha pasta;

Todo el conjunto de extractores y centrifugas,
estard instaldo, dentro de una cédmara cerrads (23-fig.,l)con-
siguiéndose de esta forma gue los vapores de diaolventes des~
prendldos en esta fase del proceso, asl como los procedentes
del transportador-evaporador (2l-22-fig.l) serdn aspirados

levemente por un compresor (24~flg.l) y conducidos al conden-
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r (25~fig.l) al cual van a parar también lo;‘vapores
procedentes del destilador (15-fig.l), volviendo el Aisol-
vente condensado al pbzo(lQ-fig.l) y los vapores no conden
sados son recuperados en la torre o columnsa (26;f1g.1) por

110 disolucién en acelte, a contra corriente segfin se deduce

de todo lo anterlormente expuesto, y de la figura 1 del
plano adjunto; pues en tanto que la paéba oleaginosa circula
desde el primer escalfn o extractor (s-fig;l) hacia ¥a cend
trifuga, (20-fig.l) el disolvente lo hace desde el btercer

115 escalén o extractor (18-fig.l) hacia la centrifuga (1l4-fig.
1) con lo que la pasta encuentra en cada eacaidn 0 éxtractor
disolvente cads vez mds limpio de grasa y por ello con ma-
yor poder o fuerzea de dlsolucién.

Ies centrifugas empleadas son de funoionamien;

120 to intermitente pero completamente automdticas en cuanto a
la caerga y descarga de productos.

Todo formando ‘el aperato y procedimiento
gue nos ocupa para la extraccion combinua de aceites vege-
tales, segln anterlormente descrito y segfn los planos ad-

125 juntes que representan:

La figura 1, una vista esquematica de bodo sl
montaje delaparato y su funcionamiento durante el proceso
de trabajo seguldo por este procedimiento y
I La figura 2, una vista en detalle de la formﬁ

130 y disposiciéh del aparato extractor.

“-REIVINDICACTINONEB-

8e reilvindica como de la propia y nuéva invencidn la pro=-
pledad y explotacidn exclusivas det

1) Aparato. y procedimliento para la extracclén continua de
aceltes vegetales, caracterizados por el empleo de unas

135 centrifugaa para efectuar la separacidn del acelte virgen
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del resto de la materia oleaginesa, sin necesigaa &e utille
Zar prensas,

2) Aparato vy procedimiento para la extraccidn continua

de aceltes vegetales, sepin relvindicacidn 1, caracteriza-
dos por el empleo de un tipo de extractor conatituido por
una cdmara provista de un eje con paletas que giran a gran
velocldad, en la cual la materia oleaginosa vy el disolven-
te llegan a formar una papilla en un tiempo brevisimo por
lo gue se consigue la extraccldn inmediata y total de la
grasa 8in necesidad de moler nl secar previamente el orujo;
3) Aparate y procedimiento para la extraccién continua

de aceltes vegotaules, segln reivindicaciocnes 1 ¥ 2, ocarac-
terizados por el empleo de centrifugas para lograr la depa-
racidn entre el orujo y la solucidn grasa que constituye

la papllla menclonada en el apartade anterior.

4) Aparate y procedimiento para la extraccidn continua

de aceltes vegetales,segln reilvindicaciones 1 a 5,caracter£
zados porque el lavado del orujo con disolvente es resliza-
do de un modn continue y a contra corrienta,

5) Aparato ¥ procedimiento para la extraccidn continua de
aceites vogetales, segdn reivindicacioncs 1 a 4, caracteris
zados porque sl conjunto de extrachtoress y centrifugas que
constituyen los diversos escalones del proceso de extrace
cifén van encerradoes en una cdmara deatinada a recoger los
vapores disolventes gque se puedan desprender para condu-
clrlos aspirados a un condensador v eventualmente a4 unsa
torre de recuperacifn por irrigacién con aceites & contra
corrionte.

6) Aparato y procedimisnto para lua extracclén continua de
aceltes vegetales, sepdn reivindleaciones 1 a 5, caracteri-
zados por ¢l empleo del apurato objeto de nuestra patente
do Invencibn n# 193,635 pars la evaporizacidn del 0isolven-

te en el residuo s6lldo va extractads totalmente ¥ conduce
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cidn de 83te al exterior.

7) Aparato y procedimiento para la extraccidn conbtinua

de aceites vegstales, sepln reoivindicaciones 1 a 6, carace
terizades por el ampleo de un compresor que asplra los va-
pores desprendidos del disolvente empleado y los conduce
a gu condensador,

8) Aparato vy procodimlento para la extraccidn de aceltes,
segfin reivindicaciones anterlores, caructerlizadospor el

hecho de consistir ssenclalmente en: APARAT® ¥ PROCEDI-

MIENTO PARA LA BXTRACCION (CUTINUA Dis ACEITES VEGETALES .-

Conata la presente memoria descriptiva de
siete hojas numerades y mecanografiadas en una sola cara
a las que se acompaiilm un plano para su mejor comprensidn,

UADRID, diclembre de 1251l.-

e Torrg
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D. Anfonio Camache Moreno.
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