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MEMORIA DESCRIPTIVA DE LA PATENTE DE INVENCION QUE SOLICITA
LA EMPRESA NACIONAL "CALVO SOTELO"™ POR "UN PROCEDIMIENTO DE
EXTRACCION DE ACEITE A PARTIR DE SEMILLAS Y FlUTOS OLEAGINO-
SOS Y DE RESIDUOS DE SU PRENSADO"

Todas las semillas y frutos oleaginosos, as{ como los
residuos de su prensado contiene una cierta proporciém de aguea,
que favorece ciertos procesos fermentativos que deterioran estox
productos y por lo tanto la materia grasa en ellos contenidos,

no pudiendo conservarlos almacenados durante algin tiempoe.

Esta accién puede observarse por ejemplo, en las acel-
tunas. El procedimniento normalmente seguido para su beneficio,
es exclusivamente el de molienda y prensado, seguido de la ex-
tracciédn pero sin secado previo de producto. Las condiciones
en que se recoge la cosecha de aceituna y la forzosa limitacién
de la capacidad de las instalaciones de prensado (almazarsa) ha
cen g ue deba almacenarse la aceituna cierto tiempo antes de
su tratamiento, lo que motiva su alteracidn y en su comsecuen
cia d4 lugar a la produccibn de aceites en gran parte de alta
acidez. Este fendmeno es alin mas acusado en el caso del oru-
jo, que se suele almacenar mas tiempo. El resultado es que
al lado del aceite directamente comestible, existen otros que
se venden como tal, aunque no lo serfan con un criterio exi-
gente, otros que solo después de un refino son aproximados &
ella, y finalmente parte solo son utilizables para determina-

dos usos industriales,
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Agrava esta situacién el hecho de que por ser todas
lag operaciones de la industris del aeceite de oliva de fun-
cionamiento no solo discontfnuo, sino estacional, las insta
laciones solo estén activas durante un perfodo muy pequefio,
100 dias al afio y aln menos, lo cual al alargar los perio-
dos de amortizacibén, hacen muy dificil la reposicién y modexr
nizacidn del material y es la eausa principal del retrasoc de
la industria olefcola.

Con el procedimiento que proponemos se eliminan los
inconvenientes sefialados; se funda en que el secado de la se-
milla o fruto oleaginoso inmediatamente después de su reco-
gida, inhibe por completo toda accién engimdtica y conserva
el aceite tal como se encuentra en el momento de iniciar
aquella operacidn en mejores condiciones que si se hubiese
extrafdo, ya que el mismo fruto o semilla lo preserva de to-
da influencia exteriore. Este hecho comprobado experimental-
mente en nuestros laboratorios en el caso de las aceitunas,
permite el almacenamiento del fruto o semillas seco por lar-
gos perfodos de tiempo y su extracciédn continua en aparatos

apropiadoss
Ejemplo 19,-

Aceitunas recién recogidas que tienen un contenido
de X % de agua y de Y # de grasa se someten a secado en un
tdnel de aluminio anodizado interiormente provisto de l4mpa-
ras de rayos infrarrojos circulando en forme contf{nua en cina

ta transportadora, regulando la velocidad de tal modo que a la
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salida queda uno & 3 % de humedad.

El producto seco se transports a los almacenes de la
fdbrica de aceite, los cuales alimentan una instalacién con-
tinua de extraccidn en la que el aceite contenido en la acei-
tuna seeca, se extrae por medio de un disolvente volatil, pre-
ferentemente hexano normal o fraccidn petrélifera més apropia-
da a las caracter{sticas de este compuesto. De esta forma se
obtiene un aceite que r epresenta el 98 % aproximadamente del
contenido en la aceituna que después de filtrado queda listo

pera el consumo como aceite fino con una acidez de 077,

la instalacidn de extraccién puede, con arreglo a la
marcha indicada, funcionar précticamente todo el afio, con las
ventajas subsigulentes, no solo en cuanto a amortizacidn, sineo
que las que se refieren a magnitud y presupuesto de la insta-
lacién aparte de las sociales derivadas de la continuidad del
funcionamiento de la industria. En cambio, la instalacién de
secado debe trabajar solo durante la recoleccién de la acei-
tuna; por este motivo principalmente hemos esgogido para este
ejemplo el procedimiento de secado por rayos infrarrojos, ya

que la instalacién es sencilla, barata y transporteble, pues

permite su montaje sobre remolque y puede instalarse en cuszlquier

punto donde exista red de alumhrado eléctrico. La contrapar-

tida del sistema que es el consumo de energia, puede ser atenuado

teniendo en cuanta que el funcionamiento de los secadores es

estacional en meses de abundancia.
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orujo de almazara con 20 % de humedad y 8 # de mate-

Ejemplo 29 4=

Bia grasa se seca en instalaciones andlogas a las menciona-
das en el ejemplc anterior hasta humedad del 1 % al 3 ¥ ¥

se sigue en todo una marcha igual gue para la aceituna seca
con lo gque se recupera el 93 % del aceite que contiene. Si
el secado no tieme lugar inmediatamente después de producir

el orujo, la acidez del aceite recuperado no excede del 1 %o

Los ejemplos inclufdos no son de ningfén modo Iimita-
tivos, sino que solo tienen por objeto exponer de que forma
pueden realizarse con aceitunas frescas u orujo, respectiva-
mente, el método objeto de la presente patente esencialmente
consiste en el previo secado de la materia prima de forma que
se pueda almascenar y conservar sin alteracién para que asi

pueda alimentar una instalacién de extraccién continuae

En el caso de las aceitunas las ventajas conseguidas

son las siguientes.

1¢.,~ Todo el aceite en ellas contenido, por tener un gra-
do de acidez muy bajo, es un aceite fino, mientras
que en el método normalmente empleado, solo una frac-
cién del total alcanza esta calificacién. Es decir,

no se producen aceites 4cidos.

2¢.,~ No se producen las aguas de vegetacién (alpechines)
por lo que evitan malos olores y pérdidas en aceite,
porque estas aguas llevan una cierta cantidad de acei-

te emulsionsado.
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32.~ Residuo de ocrujo desengrasade inalterado, mientras
100 gque con 1los procedimientos norrales se obtiene un

rroducto fuertemente alterado.

En el casgo del crujo son:

“

1¢.~ Bl aceite extraido es de un grado de acidez muy
inferior a 1o obtenido de orujos himedos.

105 29 ,—= 41 no sufrir alteracidén alguna durante el almace-
namiento es mwucho més apropiado para cualquier cperacibn poste-

rior.

RALVIT'DICACIONES

12,~ Por un procediumiento de extraccidn de aceite a par-
110 tir de serillas y frutos olsaginosos y de residuos de su pren-—
sado caracterizado bisicamente porque la primera operacidén una
vez recozgido el fruto ¢ el residuo es la de gsometerle a su se-
cado por medio de rayos infrarrojos, czlentaniento por resis-—
tencias eléctricas (a presidn ordinaria o a presiédn reducida)

115 vapor O gases calientes o desplazamiento por digolventes.

28.- Por un procedimicnto de extraceibn de aceite a par
tir de semillas y frubos oleaginosos y de regiduog de su pren—
sado caracterizado esencialiente porque la sewilla o fruto o re-
giduo del premsado de squellas degecadc con arreglo a la reivin-

120 dicacibén antericr, se somete a la extraccidn por disolventes vo-

l4tiles,

38.~ Por un procedimiento de extraccién de acelte a par

tir de semillas v frutos oleagirnosos y de resgiduos de su pren—
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sado, tal y conforne se describe en el muniﬁgze esta llemoria

125 gue consgta de cinco péginas escritas por una sola cara.

Yadrid, 27 de febrero de 1l.953.

SMPRESA NACIOM ~ L LALYO SOTELO
CERTRO DE INVESTIGAGION A,
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