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MEMORTIA DESCRIPTIVA

'de una Patente de Introduccién a nombre

de: DEUTSCHE SUFRATON G.m.b.H., domici-

liade en Diisseldorf, Steinstrasse 17

(Alemania); por: "PROCEDIMIENTO PARA SE-

PARAR DE SUS CELULAS ACEITES Y GRASAS
ANIMATLES Y VEGETALES®

Segin el estado actual de la técnica los aceltes y grasas
vegetales 0 animales se eliminsn con auxilio de celor o em-~
pleando presibén de sus complejos celulares o se extraen medien-
te disolventes.

También ya se han aebierto los complejos celulares con
auxilio de vibraciones y separado las grasas. En este procedi-
miento con auxilio de un generador de vibraciones de cualquier
conformacién se empuja un 8rgano dentro del dispositivo y se
mentiene en vibraciones. Este Organo tranemite a su vez luego
las vibraciones al material en tratamiento. Lambién se han
enpleado ya plezocristales pars la excitacifn indirecta de

vibraciones.
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En contraposicibén a estos brocedimientos conocidos se
trabajan con une excitacibén indirecta de vibraciones, en el
del presente invento se producen las vibraciones por via 4i-
recta en el material de tratamiento inmediataments gin que se
ponga en vibraciones ningun cuerpo fijo o cualquier elemento
constructivo del dispositivo ¥y sirve de generador de vibracio-
nes. Por consiguiente el presente procedimiento sizue un nuevo
camino para la obtencibn de lag grases y aceltes, ya que los
materiales de partida, dado el caso convenientemente triture-
dos de antemano, se tratan Primero en un aparato que produce un
nimero requerido de impulsos de presién utilizando simulténea~
mente un liquido goporte. En este aparato se rompen 0O hacen
reventar las células por los impulsos de presifn. E1 produc-
to final obtenido en un aparato de esta olase se priva luego
en el zrado mayor posible de los elementos sdlidos (por ejem—
plo empleando unsa centrifuga de tamiz) y luezo la mezcla ge
separa del 1fquido soporte ¥ la grasa o aceite en wn geparador,
separéndose como lodo las porciones restantes sdlidas que pu~
dieran gquedar. Una ventaja de este nuevo brocedimiento es que
todo el desarrollo del trabajo tisne lugar en paso continuo
¥ que se aplican solo las temperaturas que son necesarias para
hacer flufdos o mantener con lg fluidez necesaria los aceites
Yy grasas que se han de obtener, para el proceso de separacifn.

Por este método de trabajo se preservan en alto grado los
aceites y grasas vegetales y animales que se han de obtener.
Por rezla general en el método conocido ge emplea agua como
1{quido soporte. Para los impulsos compresores se ha comproba=
do como adecuada mediante ensayos con relacibn a los ejemplos
después sefialados, una frecuencia de 9.000 a 10.000 Hertz.

Mediante otros ensayos se ha comprobado que para la préctica
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1iquido soporte y se obtienen de éste, por ejemplo la teobro-
mina de las pepitas de cacao al emplear agua como liquido so-
porte.

75 A continuacidn se sefialan ejemplos de la prictica del
procedimiento.

Ejemplo 1: Pepitas de cacao trituradas y tostadas se
mezclan de antemano con cinco veces su peso de agua de unos
60° y se hacen pasar por el aparato centrifugo. El producto

80 correspondientemente fluido se conduce a trafes de una centri-
fuza de tamiz, sobred cual se deposita la mayor parte de las
porciones sb6lidas. El1 liquido saliente se separa luego en un
gseparador en la manteca liquida de cacao y en el agua transpor-
tadora. Las porciones sélidas eventualmente todavia existen-

85 tes se sedimentan en la cémara de lodos del separador.

La manteca de cacao obtenida estd exenta en alto grado
de agua y de elementos s6lidos y posée un color amarillo claro
y un gusto andlogo al de la manteca prensadsa.

En el agua transportadora se encuentra la teobromina en

90 estado disuelto y la cual se precipita en estado cristalino
enfriaendo dicha agua.

Los elementos s6lidos obtenidos en la centrifugadora de
tamiz poséen todavia un contenido de grasa residual de menos
de 3% referida a la sustancia seca.

95 Ejemplo 2: Desperdicios mezclados de pescado se llevan

' a través del aparato centrifugo juntamente con 25% de su peso
en sgua. La pasta saliente se conduce a trevés de una centri-
fuge de tamiz, en el que se deposita la mayor parte de la
alblimina del pescado. El liquido saliente se separa luego en

100 un separador en aceite de pescado y agzua. Los elementos sdéli-
dos eventualmente todavia existentes se sedimentan en le cima=-

ra de lodos del separador.
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del procedimiento del invento la frecuencia fundamentsal se en-
cuentra en una gona superior de audibilidad con frecuenciag
Superpuestas entre 200.000 Hertz. Como aparatos para producir
los impulsos de presién que se han de emplear segin el invento,
han dado buenos resultados aparatos rotatorios que trabajan

al modo de una bomba centr{fuga ¥ producen los correspondientes
impulsos mediante una v&lvuls estranguladora construida como
slistema de muchas cémaras. Por el hecho de que los impulsos de
pPresibn se producen directamente en el material que ge ha de
tratar, resulta muy conveniente el aprovechamiento de la ener-
gla, esto es la transformacién de la energia de accionamiento
en impulsos de presién. Tambidn eés conveniente utilizar centri-
fugadores de temlz en los que continuamente se expulse del
centrifugador una parte del lodo Separado, sirviendo una par-
te del lodo restante en 1g centrifugadora al miamo tiempo como
filtro y?pudiendo mantener varisble 1a altura de la capa de
lodo gracius al ajuste de los brganos de expulsién.

Como separedor puede servir cualquier aparato adecuado,
debiendo sin embargo dar importancia a una célmara correspon-
dientemente grande pars los lodos, para separar del 1i{quido
los restantes elementos solidos.

Slempre que al llevar a la préctica el Procedimiento segun
el invento se formen emulsicnes o estados andlogos a las emuyle-
siones, se pucde incorporar a la mezcla 1{quida un medio ade=
cuazdo que destruya estas emulsiones, por ejemplo cloruro sbdico.

En clertos casos puede también el procedimiento realizarse
de modo que simulténeamente se disuelven con auxilio del 1{qui-
do soporte determinzdas porciones de la sustancia 86lida, que

luezo en el proceso de separacién se separan Juntamente con el
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El agua separada en el separador se hace circular de nuevo
en el gparato rotatorio como gzua transportadora. El aceite de
pescado estéd ampliemente libre de agua y de elementos sbélidos,
posée un color muy claro y a penas tiene olor.

En los dibujos adjuntos y precisamente en 1z figura 1 se
ilustra esqueméticamente la marcha del procedimiento, con refe-
rencia a la elaboracibn de pepitas de cacso. La marche del proce=-
dimiento con otras grasas y aceites no se diferencia esencialmen-
te de esta disposicibn. Por 12 se indica un recipiente provisto
del dispositivo agitador 17. Por un dispositivo alimentador 22
se introducen en este recipiente las bepitas de cacao general-
mente trituradas de antemano y el agua 18 que Se necesita, como
antes se ha explicado para el transporte de las pepitas a través
de toda la instalacidén. De cualquier modo conveniente puede el
contenido de este recipiente calentarse por ejemplo con vapor
21, hasta que se alcunce La temperatura necesaris para el des-
arrollo del procedimisento.

Desde este recipiente llege el contenido del recipiente 12
el aparato rotatorio L3, en el que Se realiza la molienda para
abrir las células.

Desde el aparato rotatorio 13 marcha el materisl a través
de un depbsito intermecio 14, que en cas0 necesario puede calen-
tarse por ejemplo con vapor 21, a la centrifuga de tamiz 15, en
la que tiene lugar del modo ordinario la expuleién del material
seco.

La poreidn liquida del material marcha luego a través de
un depbésito intermedio 14, que dado el caso puede también calen-
tarse con vapor 21, al separador 16, en el que la porcidém liquida
se separa en acelte y egua. Este agua 1Y se lleva nuevamente por

una tuberis de circulacién al recipiente 12, mientras que cons-
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tantemente solo se =iiade agua de refresco 18 en la cantidad

que corresponde a la rérdida de agua originadas por la expulsién
del material seco de 1la centrifuga 15 y del lodo residuel seco,
del separador 16.

Para realiszar la trituracién finfsima del material seco
en presencia del agua transportadors han dedo los mejores re-
sultedos, como ya se ha explicado, aparatos rotatorios de por
s8f ya conocidos. En 1lg figura 2 se ilustra en seccién la parte
activa de uno de estos aperatos que pueden utilizarse en la
figura 1 en el punto 3e

El aparato ge compone de una parte giratorisa 3 que se pone
en moviniento con auxilio del eje 1l.

El material entra en la méquina por la admision 1 y lg
abandona por la salida 2. El1 materisl tratado despuds de entrar
en la méquina se coge primeramente por algunas aletas de bomba,
indicadas en 4 y dispuestas fijas sobre el rotor 3 Y se trons-
porta dentro de la méquina en direccién hacia afuera. En este
movimiento el material se tritura entre excéntricos dispuestos
en forma de anillo y que en parte se encuentran en la caja 5 y
en perte sobre el rotor. Estos excéntricos 6 activan la tritu=-
racién de tal modo que el material benetra en las cémaras dige
puestas en 7 en el rotor y en 8 en 1a caja y puede transportarse
a través de éstas. Por el lado inferior del rotor se disponen
también aletas de bombeo 9, que producen la expulsién del nate-
rial del cenal correspondiente.

En el movimiento giratorio del rotor se enfrenta primerge-
nente una cémera 7 de dicho rotor con otra cémara 8 de la caja,
para que pueda el material penetrar desde la cémars T en la céma-
re 8. Al seguir el movimiento rotatorio se enfrents luego la

cémara 7 con una pared de cémara que separa entre si dos cémares
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8+« En este caso se impide el paso de la cdmsra 7 a la cémara
8 y por ello se interrumpe la corriente del material en tra=
tamiento. El nidmero de estas interrupciones se regula segin
el nimeroc de las cldmaras ¥ la velocidad giratoria del rotor.
Estos impulsocs de Presidn producen el influjo deserito sobre
las célules y dejan libre el contenido de las mismes, o ses
los aceites y grasas.
Naturalmente que podré utilizarse tembién cualquier

otra construccibn del aparato rotatorio o centrifugo para le
prictica del invento, siempre que produzcan el nitinero reque-

rido de impulsos coupresores.

l.~- Procedimiento bera separar de sus células gceites
Yy gresas animales y vegetales, mediante vibraciones, carac-
terizado porque las sustancias que contienen la grasa y el
acelte se tratan en un aparato rotatorio a tales temperaturas
que garantizan el fluir del aceite o &rasa, dado el cago
después de conveniente tritur%ﬁién Previa y en el cual median-
te estrechamiento periddico de las secciones transversales
de paso les variaciones sucesivas de presidn producen vibra-
clones con une frecuencis fundamental de 8-12.000 Hertz,
preferentemente de 9-10.000 Hertz.

2e~ Procedimiento segin lo reivindicado en el punto 1,
caracterlzado porque al material de tratamiento se incorpora
del modo conocido un 1fguido edicional, por ejemplo agua.

3.~ Procedimiento segin lo reivindicado en los puntos
1y 2, caracterizado borque por el liquido de transporte se
extrae simulténesmente una o varias sustancias sblides del

material de partida.
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4.~ Procedimiento segin lo reivindicado en los puntos
1 e 3, ceracterizado porque a la masa se incorpora un medio
destructor de las emulsiones.

5.~ PROCEDIMIENTO PARA SEPARAR DE SUS CELULAS ACEITES ¥
GRASAS ANIMALES Y VEGETALES.

Tal como se describe y reivindice en la presente Memoria
Descriptiva que consta de ocho hojas escritas e méquina por

uns sola cara y dos léminas de dibujos.

Medria, 30 SEP 1955
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