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E1 presente primer certificado de adición a la paten­
te principal solicitada el 5 de Abril de 1952! tiene por 
objeto aclarar el alcance general de la invención la cual, 
en la patente principal, ha sido descrita para un caso 
particular.

En efecto, en dicha patente principal, se refiere a 
un método de extracción de aceites, previa disecación e- 
fectuada mediante una corriente de vapor del disolvente 
empleado para la extracción.

El objeto del presente Certificado de Adición asimis­
mo se relaciona con un procedimiento de extracción de la 
índole anteriormente expuesta, aun cuando la siguiente 
descripción tiene como finalidad demostrar que la inven­
ción se refiere sobre todo al hecho de que la extracción 
se lleva a cabo independientemente de la cantidad de agua 
presente en-los productos vegetales o animales, y de los 
cuales se desea extraer los aceites o grasas, en foigga de 
humedad.

En otras palabras, la invención, en su forma más ge­
neral se ocupa de un método de extracción de aceites o 
grasas de los productos vegetales o animales mediante un 
disolvente, no miscible con el agua sin la necesidad de 
disecar los citados productos, e independientemente de la 
cantidad de humedad presente en ellos.

La extracción se efectúa en corriente de vapor de di­
solvente mediante reflujo de disolvente hirviente que cae 
desde lo alto del extractor en forma de lluvia y que pro­
cede de una columna que ejerce la función de separadora 
de los ¿os líquidos agua-disolvente en fase de vapor, ad_e 
mas de recuperador de vapor.

El método se basa en los siguientes fenómenos:
1 - Las células de las substancias vegetales y anima 

les adquieren, en la fase de vapor disolvente propiedades
porosas.

35*- 31 agua, que se encuentra en las células oleíferas,
llevada a la temperatura de ebullición del disolvente, se 
evapora hasta alcanzar (inde,, endiente mente de la tensión 
de vapor ¿el disolvente, siendo estos no miscibles con el 
agua) una tensión apropiada de vapor en equilibrio con la
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tempiratura de los vapores disueltos. El equilibrio en+ 
tre temperatura y tensión de vapor queda favorablemente 
influenciado por fenómenos capilares, particularmente en 
presencia de vapores disueltos, y especialmente por aque­
llos de elevado peso molecular.

Es sabido que, segín Thomson, la tensión de vapor de 
un lím ido depende, además de su temperatura, tambión de 
la forma de su superficie. Indicando con P* la tensión de 
vapor efectivo, con p la tensión de vapor normal, con Dv 
y Hl las densidades respectivamente del vapor y del líqui 
do, con S la tensión de superficie, con r el radio de cur 
va tura, se obtiene: P* *&'-'+ r* §1^' ^  deduce que la ten­
sión de vapor efectivo se eleva con el aumento de la den­
sidad de los vapores Dv, y con la reducción de la longitud 
del radio de curvatura del capilar r.

Por lo tanto, en las substancias vegetales y anima­
les el agua, introducida en los vapores hirvientes de di­
solvente, eleva a la apropiada temperatura de vapor a eís 
tos en la presencia de los vapores de disolvente y sí la 
longitud del radio-del capilar, que es del orden del volu 
men celular,' facilitando así su evaporación. Ahora bien, 
la separación d&l agua de las cólulas y de los intersti­
cios celulares produce en estas una serie de pequeñas ca­
vidades , comunicando a la substancia tratada las propieda­
des porosas, en tanto que el fenómeno de evaporación del 
agua de las cólulas provoca un Movimiento de arrastre y 
agitación desde el interior al exterior de dichas células; 
siendo conveniente la expulsión del aceite de estas ulti­
mas, mientras los vapores de agua se con ensan entre los 
vapores de disolvente, quedando envueltos por estos en 
forma de emulsión. Por consiguiente, el agua sale de las 
cólulas por evaporación y a continuación de la caída de 
la tensión superficial, lo que resulta mejor no presentan 
do obstáculo para la acción solubilizante del disolvente.

2 - Las substancias vegetales y animales ejercen un 
efecto de adsorción sobre los vapores de disolvente, a la 
temperatura do ebullición del disolvente.*

Durante los procesos ordinarios de extracción medien­
te disolventelas substancias de las cuales se nretende
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extraer el aceite se disecan parciahnente, antes de someter­
las al lavado, No resulta prudente estiimlar la disecación 
puesto que se corre el riesgo de oxidar, o si no quemar el 
aceite. Por este motivo, -espues del tratamiento al horno, 
las substancias disecadas contienen todavía el 8 al 12% de 
humedad residual.

la experiencia, sin embargo, nuestra que estas aun 
con tal grado de humedad, admiten el lavado en la fase li­
quida mediante un disolvente no miscible con el agua, y es­
to tiene lugar dado que la separación de la parte del a ua 
de la substancia tratada, realizada según se indicaba, me 
diante gases calientes, determina una modificación estruc 
tu al del estado físico de las células _ r opo re i o nándoles 
las propiedades de las substancias porosas. Se deduce que 
las células, aun presentando una cantidad residual de hu­
medad, por el hecho de ser porosas, aLsorben el disolvente 
y facilitan así su entrada en los poros celulares. El a- 
gua residual que se encuentra en los vacíos celulares en 
presencia del disolvente, por la caída de su tensión super­
ficial, es adsorbida por el disolvente, con lo que su pre 
sencia en los citados vacíos celulares no representa impe, 
cimento alguno y el agua es envuelta mediahte adsorción, 
por el disolvente en forma de emulsión.

Un fenómeno análogo, pero en un grado más acentuado, 
se obtiene exponiendo a la acción de los vapores dísuel- 
tos, durante cierto tiempo, una masa independiente de su 
grado de humedad de la cual se desea extraer el aceite o 
la grasa. La masa en questión adquiere propiedades adsoi>- 
bentes más fácilmente con respecto al efecto de los gases 
calientes del horno, puesto que tales propiedades adsor­
bentes se efectúan a la temperatura de ebullición del di­
solvente, sin peligro de quemar el aceite, y en presencia 
de los vapores del resolvente. También se ha comprobado 
que el poder adsorbente de las substancias vegetales y ani 
males, a temperatura constante, cambia con la variación de 
la relación entre la masa de agua separada por evapo ación 
y aquella que se hallaba presente inicialmente. Si se in­
dica con A la cantidad de agua inicialmente presente en 
la substancia a tratar, con B la cantidad de agua evapora­
da ,or la substancia después del tiempo t, por acción de
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los vapores disolventes, con M 
considerada anhidra, es decir,

masa c la substancia 
píete íontc deshidratada,

con Y la cantidad de vapores disueltos adsorbidos por la
masa M y con p la oresion de tales vapores; a temperatura* A Y nconstante, so obtiene!-^- . -S- = Kp , cor lo oue X =B M "B M * *** ̂ que representa el valor de la cantidad de vapo­
res disolventes tratados por la masa M en función de la 
relación , es decir, el valor del poder absorbente que 
la nasa M adquiere con la evaporación del agua que contie­
ne, hasta alcanzar el valor máximo cuando B = A, es decir,
cuando toda el agua contenida en la substancia, se ha eva­
porado. Por lo tanto el poder adsorbente X de la masa au­
menta a medida que la cantidad B (agua extraída de la ma­
sa) se aproxima a la cantidad A (agua cohtenida en la ma­
sa) , y sera máximo cuando B = A, donde la. fórmila anterior 
mente citada por B = A llega a ser X = M.Kp*̂ . Dado que 
tal fenómeno así verificado no requiere que toda el agua 
salga del extractor o del recipiente que contiene la ma­
sa única, por lo tanto resulta suficiente que dicha agua 
ya no forme parte del sistema celular, de suerte que per­
mite la adsorción siempre creciente del disolvente por 
parte de las células. Mediante la fórmula se deduo^e que X, 
es decir, la cantidad de vapores disolventes tratada por 
la masa porosa, es directamente proporcional a la presión 
p a temperatura constante. Esto resulta muy importante, 
ya que, teniendo en cuenta que el fenómeno de adsorción 
se considera como la condensación del disolvente sobre 3a 
superficie límite del adsorbente, se consigue así que tan­
to mayor sea la cantidad de vapor de disolvente adsorbida 
por las cálelas, cuanto mas fácil y rápidamente el aceite 
pase por óste al disolvente. Se a comprobado que un buen 
rendimiento de adsorción y por eso de extracción, se ob­
tiene trabajando a una presión de 0,1 hasta 0,5 atmósfe­
ras .

3 - El contacto del agua con los vapores de disolven­
te en el seno de las células oleíferas conduce a una caí­
da de la tensión superficial del agua, en tanto que el 
disolvente adquiere un mayor poder de penetración en su 
temperatura de ebullición y en la presencia del aceite.

Es sabido que el agua que se encuentra en las. substan
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cías vegetales y animales es tratada por estas mediante
fuerzas capilares. Dichas fuerzas, que son los agentes 
entre los límites de das fases, que pueden ser: líquido- 
gas; líquido-líquido; líquido-sólido, o sólido-gas, y que 
se miden como la fuerza obpante, sobre la superficie por . 
unidad de longitud o mejor, como el trabajo mecánico que
-uran c un proceso isotérmico y reversible se efectúa me­
cíante -- las substancias por la formación de un cmq. de su­
perficie, dependiendo además de la naturaleza química d é ­
las fases en cuestión, tambieii de la temperatura. La ten­
sión superficial de un líouido varía, si en vez de estar en
contacto con el aire tal líquido entra en contacto con 
otra substancia, sólida, gaseosa o líquida distinta. La 
tensión del agua en la presencia de aire es de 73 dinas,- 
en tanto que el agua misma en presencia de eter posee una 
tensión de 9 dinas y en la presencia de benzol de 36 di­
nas. Además se sabe que la tensión superficial varía, co­
mo puede deducirse por la ecuacióádde Gibbs-Helmholtz, con 
la variación de la temperaturas, anulándose la temperatura 
crítica. En efecto, al indicar con S la tensión superficial 
con W el calor latente y con T la temperatura absoluta por 
la ecuación de Gibbs, se obtiene: S-W * í. donde S
representa también la energía libre y S-W el calor latente 
junto con el trabajo, dado que el proceso resulta isotár- 
mico, es decir, la energía afectada. Por dicha ecuación 
se deduce como cambia la tensión superficial con la varia 
ción de la temperatura; para el agua se obti ne S=75,7 
(1-0,002 t). Con el fin de poder conseguir una idea con­
creta de como entran en juego las fuerzas capilares en el 
interior de las células, cuando estas están envueltas por 
el agua, basta recordar la manera conocida según la cual 
varía la subida de los líquidos por un tubo capilar. Sa­
bido es que el radio del capilar es inversamente proporcio­
nal a la altura del líquido en el capilar, en decir, cuan­
do menor sea el radio del capilar, tanto mayor será la al­
tura del líquido en el capilar,.y por eso mayor será la 
fuerza que la pared del capilar ejerce sobre la masa líqui­
da. En las substancias vegetales y animales, la'tensión 
superficial entre las superficies límites de las células y 
del agua es realmente notable, siendo la longitud del ra-
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2pO.- dio capilar del orden de la magnitud de las mismas célu­

las. No existe ningún disolvente, en la fase liquida, que 
sea capaz-de separar el agua que se encuentra en las pa­
redes celulares para llegar a acometer el aceite que se en­
cuentra encerrado en las células mencionadas. En la fase 

20$.- de vapor de disolvente, en cambio, la tensión superficial 
del agua se baja, por lo que ésta se deja fácilmente ad­
sorber por el disolvente con el que entra en contacto. El 
disolvente, a su vez, disolviendo la grasa y el aceite que 
se encuentra en las células, baja ulteriormente su tensión 

210.- superficial, y por eso eleva el poder penetran e de las
células. El procedimiento según la invención explota ade­
más la acción de arrastre del disolvente que, volviendo 
a caer en forma de lluvia desde lo alto del extractor, 
efectúa un lavado racional de la masa de la cual se vuelve 

21$.- a extraer el aceite y se enriquece así el aceite poco a
poco que desciende hacia el fondo del recipiente. En efec­
to, una lluvia hirviehte de disolvente, que caiga racio- 
almente sobre el material a tratar, favorece el enrique­
cimiento del aceite por parte del disolvente que, eñ su 

220.- caída, n t m  .n contacto con nuevas partículas oleosas lle­
vándolas al fondo del extractor rico en aceites Las par­
tículas oleosas, a su vez, se encuentran expuestas con más 
frecuencia a la acción de destilacién del disolvente fres­
co y* se desprenden por lo tanto con* mayor rapidez de su 

22$.— contenido de aceite.
Asimismo según la invención se separan, los vapores 

de agua ce los del disolvente en fase de vapor, a través 
de una serie de discos perforados dispuestos en una colum­
na de destilación. Se sabe, que la velocidad de dos gases 

230.- es inversamente proporcional a la raíz cuadrada de su den­
sidad, por lo cual se ofrece la posibilidad de separar y 
recoger los vapores más pesados, como condensado en el her 
vidor de una columna de destilacién, en tanto que los va­
pores más ligeros se dirigen hacia la parte alta de la co 

235.- lumna y, después de su condensación, son recogidos en un 
recipiente de decantación.

En fin, el procedimiento según la invención explota 
además el poder evaporante de solubilizacién del disolven­
te, en tanto que se efectúa el lavado en caliente con di-
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solvente hirviente, que se renueva continuamente.

El procedimien o según la invención resultará mas 
comprensible por la siguiente descripción dada con refe­
rencia al dibujo que se acompaña, el cual en la figura uní 
ca representa un esquema ¿e la instalación completa de ex­
tracción.

Con referencia al dibujo, se ha. indicado con (1) un 
recipiente para el disolvente, provisto de la bomba (2). 
Con (3) se indica el vaporizador y con (4, 5 y 6) tres ex­
tractores iguales entre sí..

Con (7) se señala la columna de separación provista 
del hervidor-decantador (8). Con (9) se indica el desti- 
ládor-separádor para el aceite del disolvente. Con (10, 
11, 12 y 13) se indican los condensadores conectados por 
tubos, en tanto que con (14, 15... etc.) las distintas 
válvulas interruptoras, a las que se hace referencia a 
continuación, y los conductos.

El producto del cual se desea extraer el aceite se 
carga, por las bocas de alimentación, dentro de los extrajo 
tores (4, 5 y 6). El disolvente procedente del recipien­
te (1), mediante la bomba (2) se envía al vaporizador (3) 
a través del conducto controlado por la válvula (17), la
cual para este fin ha de estar abierta.

Mediante vapor indirecto, el disolvente se evapora 
y se envía mediante el tubo (27) y a través de las válvu­
las (14 y 15) al extractor (4) recubriendo la mesa allí 
contenida y de la cual se pretende extraer el aceite. Por 
el extractor (4), con la válvula (18) abierta, so escapan 
los vapores de disolvente, arrastrando vapores de agua, 
los cuales atraviesan el tubo (19) llegando a la columna 
(7) que contiene un separador provisto de discos perfora­
dos, y se separan en fase de vapor, por efecto de la prime­
ra ley citada, relativa a la velocidad de una mezcla de 
dos gases. Mientras los vapores más pesados se condensan 
reincidiendo en la parte inferior de la columna, es decir, 
en el hervidor-decantador (8), los vapores más ligaros se 
con ensan en el condensador (11), desde donde atraviesan 
el tubo (20) volviendo a decantarse en el hervidor-decan­
tador (8) donde se efectúa la separación del agua del di­
solvente; el agua vuelve después al recipiente (1), a tra-
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280.- ves del tubo (21) para su ulterior decantación. En esta 

primera fase, toe!o el material condensado, contenido en el 
hervidor-decantador (8) rebosa en el recipiente (1) a tra-

285. -

290.-

295. -

300.-

vós del ubo (21).
La experiencia ha demostrado que después Ae un perio­

do que preferentemente es de unas dos horas, a partir de 
este tratamiento, se ha conseguido que la uaáa contenida 
en el extractor (4) se ha. hecho porosa y por esto se en­
cuentra apta para ser adsorbida por ol disolvente y lava­
da. Se cierran ahora las válvulas (14 y 13) y se abren 
las correspondientes válvulas (22 y 23) del extractor (5); 
se inicia así la operación ¿e extracción o la masa en el 
segundo extractor para hacerla porosa por el lavado, de ma 
ñera análoga a la seguida con relación al extractor (4). 
Pero qn esta fase, en lugar de hacer rebosar el material 
condensado en el recipiente (1) se provoca el reflujo del 
disolvente, a través del tubo (24) en el extractor (4) 
después de haber abierto la válvula (25), iniciando así 
la fase de Ideado que se efectúa en forma de lluvia desde 
lo alio del extractor mediante un tubo perforado (no repre­
sentado) en la figura, dado el carácter esquemático de es­
ta). El líquido disolvente, una vez lavado por la caída 
de la substancia oleosa contenida en el extractor (4), se

305. -

3io.-

recoge en el fondo del mismo, desde donde es enviado, una 
vez abierta la válvula (26), al vaporizador (3), donde se 
separan del aceite los vapores disolventes. Dichos vapo­
res disolventes se vuelven a enviar al extractor (5) a tra 
ver de las válvulas (22 y 23), ya abiertas, y el citado 
tubo (27). Cuando el líquido, ai salir del recipiente 
(4), empieza a decolorarse (ya que la solución oleosa es 
de color verde), se cierra la válvula (26) y se envía, me 
diante la bomba (2) y a través del tubo (28) y la válvula 
(17), también el disolvente junto con el reflujo de modo 
que se llene todo el extractor (4), a través de la válvu­
la (25), lo que puede controlarse mediante nn indicador

315. - corriente de nivel, anegando así todas las substancias allí 
contenidas. Después se envía, medíanse la válvula (26), 
la disolución oleosa al vaporizador (3); se repite la ope­
ración en el extractor (4) hasta asegurarse de que ya no 
e. i..e aceite en la masa allí contenida. Una vez privado,

"*.. '"'-""l.'A-'t
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¿el accioe la disolución, se cuela el extractor (4) des­
pués de haber cerrado la válvula (26) ir,eciante la válvula 
(29) y el tubo (30) en el recipiente (1). Una vez efec­
tuada esta operación se vuelve a cerrar la válvula (29) y 
se abre la válvula (31), y después de haber cerrado todas 
las demás válvulas se efectúa, a través del tubo (32) la 
recuperación del disolvente mediante vapor directo lle­
vado a lo alto '. el extractor mediante un tubo no repre­
sentado en la figura. Dicho vapor, dirigido de arriba 
abajo, hace míe el disolvente se condense en los condensa­
dores (12 y 13) y se decante en el recipiente (1).

Entre tanto, cerradas las válvulas (22 y 23) del ex­
tractor (3); se envía el vapor de disolvente al extractor 
(6), abriendo las válvulas (33 y 34), mientras en el ex­
tractor (5) se realiza el lavado, de manera análoga a la 
del extractor (4). De vez en cuando se saca, abriendo la 
válvula (35) del vaporizador (3); la disolución oleosa 
concentrada y se la hace llegar, po el tubo (36), al des­
tilador-separador (9) donde, mediante vapor directo e in­
directo, se separan ¿el aceite los últimos restos del di­
solvente que, a través del tubo (37) llegan a condensarse 
en el condensador (10) para ser llevados a continuación 
a través del tubo (38)* hacia el recipiente (1).

Resumiendo, el procedimiento según la invención com­
prende al menos una fase de tratamiento e la substancia 
a elaborar no disecada y sin miras al grado de humedad 
llí con'..enida, mediante vapores hirvientes de disolventes, 

durante cuya fase se obtiene la adsorción del disolvente 
por parte de las células de 3.a materia a tratar, la emul­
sión del. agua contenida en dichas células bajo forma de 
humedLad en los vapores del disolvente y por consiguiente 
la modificación estructural de las células que adquieren 
un estado de mayor porosidad. .

Tal estado de mayor porosidad es tal que consiente 
una mayor adsorción del disolvente y un más fácil paso del 
aceite en disolución al disolvente, mientras el agua pre­
sente, encontrándose en forma de emulsión, no constituye 
obstáculo alguno a la acción de penetración del disolvente 
en las células y de solubilisacién ¿el aceite por parte del 
d solvente. La instalación que realiza el procedimiento
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según la invención, que comprende la fase anterior, es tal 
que consiente, atemas de la fase en cuestión, también la 
fase de lavado desde lo alto realizada por reflujo o por 
inyección mediante bomba. Es importante tamsión hacer no­
tar que, basándose en las características de instalación 
anter órnente mencionadas, el procedimiento puede llevarse 
a cabo por extractores que trabajen, como descrito a títu­
lo de ejemplo, en fase alterna dispuestos en paralelo a mo 
do de conseguir en el conjunto, un ciclo continuo de elabo­
ración.

La presente invención se ha ilustrado y descrito en 
una f -.roa de realización preferisa, pero se entiende que 
pueden introducirse variantes constructivas en la practi­
ca sin salirse de la esencia protegida por la presente in­
vención* j registro.

T
En resumen: el presente Certificado de Adición que se 

felicita recaerá sobre las reivindicaciones siguientes;
1) Mejoras introducidas, en el objeto de la Patente de 

Invención n° 202.854, solicitada el 5 c Abril de 1952 pa­
ra UN í UEVO IET0D0 DE' EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMALES PEDIANTE DISOLVENTE JEREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE ML3M0, ca­
racterizadas porque co prenden en un ciclo de elaboración 
mediante disolvente no miscible con el agua al menos una 
fase de preparación para el tratamiento de la substancia a 
elaborar, no disecada e independientemente al grado de hu­
medad allí contenido, mediante vapores hirvientes de disol­
vente , seguida por una fase de lavado por caída.

2) Mejoras introducidas en el objeto de la Patente de 
Invención n$ 202.854, solicitada el 5 de Abril de 1952 pa­
ra UN NUEVO METODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMALES MEDIANTE DISOLVENTE PREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE MISMO, se­
gún la reivindicación 1), caracterizadas porqué dicha fase 
de preparación ¿e la substancia a elaborar me iante vapores 
hirvientes de disolvente se efectúa a una presión de 0,1
a 0,5 atmósferas.

3) Mejoras introducidas en el objeto de la Patente de ; 
Invención n° 202,854, solicitada el 5 de Abril de 1952, pa-



4̂ ¡

400.-

405.-

410.-

415.-

420,-

-n.*

430.-

435.-

-  12 2 0309
ra UN NUEVO TETODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
V SETALES Y ANIMALES MEDIANTE DISOLVENTE PREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE MISMO, se­
gún las reivindicaciones anteriores, caracterizadas por­
que se ataca inicialmente la masa a tratar con vapores hir- 
vientes de disolvente, se extrae la mezcla de vapores re­
ducidos, se separan por condensación y decantación los com­
ponentes de dicha mezcla, haciendo refluir el disolvente 
condensado en un primer tiempo a un recipiente decantador 
y en un .ogurdo tiempo a un depósito de la masa a tratar 
con eventual agregación de otro líquido disolvente, efectu­
ándose el lavado de dicha nasa por caída, se lleva el pro­
ducto ce lavao a un evapórizador en donde se separan el 
disolvente en fase de vapor del aceite o grasa liberado. ,

4) Mejoras introducidas en el objeto de la Patente de 
Invención n° 202,854, sldicitada el 3 de Abril de 1952 pa­
ra UN NUEVO METODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMALES MEDIANTE DISOLVENTE IREVIA DESECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE M3SM9, se­
gún las reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque 
los vapores hirvientes de disolución, obtenidos en el ci­
tado evaporizador se emplean para preparar la masa a tratar.

5) Mejoras introducidas en el objeto de la Patente de 
Invención n9 202,854, solicitada el 5 de Abril de 1952 pa­
ra UN NUEVO METODO DE EXT ,CCION DE ACEI ES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMAIES MEDIANTE DISOLVENTE PREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE MISMO, se­
gún las reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque 
en el último tratamiento se recupera el disolvente median­
te vapor dirigido a lo alto del extractor, y se recuperan 
los restos del disolvente en el vaporizador llevando parD 
tes de la disolución allí contenida a un destilador-sepa­
rador donde se separa el disolvente en fase de vapor para 
ser condensado después.

6) Mejoras introducidas en el objeto de la Patente e 
Invención n2 202.854, solicitada el 5 Re Abril de 1952 pa­
ra UN NUEVO METODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMALES MEDIANTE DISOLVENTE PREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE MISMO, áegún 
las reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque com-
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prende al menos un recipiente para el disolvente, un va­
porizador, un destilador y un separador de columna, pre­
ferentemente de discos perforados además de uno o varios 
condensadores.

7) Mejoras introducidas en el objeto de la Patente de 
Invención n9 202.854, solicitada el 5 de Abril de 1952 pa­
ra UN NUEVO METODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMALES MEDIANTE DISOLVENTE PREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR BEL DISOLVENTE MISMO,según 
las reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque la 
base de la columna de separación está constituida por un 
hervidor con separador y decantad r por reflujo.

8) . Mejoras introducidas en el objeto de la Patente de 
Invención n9 202.854, solicitada el 5 de Abril de 1952 pa­
ra UN NUEVO METODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMALES MEDIANTE DISOLVENTE PREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE MISMO según 
las reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque cada 
depósito de extracción está provisto de válvulas de admi­
sión para los vapores hirmientes de disolvente, de válvu­
la de reflujo y de irrigación por lluvia desde la alto,
de válvula de salida para el vapor y de válvulas de pre­
cipitación y de recuperación de disolvente.

9) .- Mejoras introducidas en el.objeto de la Patente dé 
Invención n9 202.'854, solicitada el 5 de Abril'de 1952 pa­
ra UN HUEVO METODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE PRODUCTOS 
VEGETALES Y ANIMALES HEDIANTE DISOLVENTE PREVIA DISECACION 
EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE MISMO según 
las reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque com­
prende varios extractores acoplados a modo de trabajar en 
fase alterna y dispuestos en paralelo entre sr, obteniendo
a si un ciclo continuo de elaboración.

10) - Se reivindica por último como objeto sobre el 
que ha de reaaer él presenta Certificado de Adición que se 
solicita:- " MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATEN­
TE DE INVENCIÓN No 202.854, SOLICITADA EL 5 de ABRIL de 
1952 HARA " UN NUEVO METODO DE EXTRACCION DE ACEITES DE 
PRODUCTOS VEGETALES Y ANIMALES MEDIANTE DISOLVENTE PREVIA 
DISECACION EFECTUADA EN CORRIENTE DE VAPOR DEL DISOLVENTE, 
MISMO

.H'L.
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Todo conforme queda descrito en la presente Memoria 
que consta de catorce páginas escritas a máquina y el di­
bujo que se acompaña.

Madrid, a 21 de Abril de 1952.
ALFONSO UNGRIA.
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