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la invencidn que vamos & describir en la presents
l‘omzic, auxiliados ds los dibujos complementarics anexss
trata de un aparato de nueva concspcidn mecdnica en su |
aplicacidn a la industria de extraccidn de esencia de fru
tos agrios que, basandose ademés en un original procsdi-
miento y condiciones de extraccidn, consigue un alto gra.
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do de perfeccionamiento en sus resultados, tanto en el
aspecto esondmico o de rendimiento de produccidn, como
en 6] aspecto téonico o pureza y calidad del producto.

A pesar de no ser nuestra Patris la mayor produc~
tora ds aceites esenciales, existe no obstants una su-
perproduccidn que, aparte de otras de menor impertancia,
podria atrituirse a las siguientes causas.

a) Deficiente calidad del producto obtenido por
procedimientos econdmicos, en los cuales se altera. y
pierde el sabor y olor del fruto natural de que proce-
ds, limitando considerablements su splicacidn a muchos
fines en que podria usarse, de conservar la esencis las
propiedades caracteristicas del fruto en su estado na-
tural, en cuanto a olor y sabor ss refiers,

b) Excesiw coste ds obtencidn en los procedi-
mientos en que la essncia ss consigus con sds puress,
de modo que también sme restrings su consumo, al resul-
tar prohibitivos los precios para una gran eantidad ds
aplicaciones en las cine, de. existir precios mds reduci-
dos, se consumirfa en gran profusidn.

los procedimientos econdmicos de que hablamos en
lucaﬁsasdelaparfa&o,), son el raspado y prensado
de la parte amarilla de la cortesza del fruto flabedo y
la destilacidn al vacio o sin 61, de las tortas gue ss-
len de las prensas.

El procedimiento de raspado y prensado da una esen
cia con mucho color, debido a las resinas y a otra gran
variedad de impurezas que acompafian a la misma, a. conss
cuencia de las grandes presiones con que se tienen que
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tratar en la prensa, asf como también debido a la oxi-
dacidn que sufre la esencia durante las muchas horas en
que se mantiens la materia en contacto en lémina fina
con el aire,

En cuanto al procedimiento de destilacién del tur
té tiene el inconveniente de cbtener una esencia sin -
olor y con un sakor "sui generis" junto con una gran can
tidad de impurezas. '

Para paliar los inconvenientes citados se recurre
a la formacidn de mezclas de una y otra clase de esen-
cia, paro como la base no es buena, cualquier combinscidh
mds o menos acertada da lugar a productos deficientes.

El otro procedimiento que motiva las causas del ?
apartado b), es el llamado de estilatc; consiste en pro
ducir unas punciones de la parte exterior, (flabedo), de
la fruta, sin llegar al interior o albedo, para la aber
tura de las celdillas en donde se aloja la esencia, con
siguiendo que esta se desprenda sin presién, en condicig
nes de puresa muy aceptables, Nds como este procedimien
to precisa una gran cantidad de mano de obra y es lemto
y de pooca produccidn, los precios de coste son muy ele-~
vados. A

En vista de las desfavorables condiciones en que
se dssenvuelve esta importante rama ds la industrialisa
cién de agrios, y después de nigerosas prusbas, se ha
llegado al sparato y procedimiento objeto de este inven
to, con el cual se logra, no solo mejorar la calidad,
obteniendo esencia superior a la conseguida con el proce
dimiento de estilete, =ino la reduccidén de la mano des
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obra casi en un 80% y el sumento de la producciém
El procedimiento en que agbasa la invencién eon-
siste en realizar las operaciones de cortado de la cor-
tesa del fruto y extraccidn de su esencia en uma cémars
herméticamente cerrada, en la que se ha sustituido el ai
re ambiente por un gas inerte. Con esto evitamos. el pri-
mordial inconveniente de la oxidacidn de la esencis al
aislarls de los gases oxidantes contenidos en el aire am
biente, consiguiendo envasarla sin alteraciones y en es-
Para el desarrollo del mencionasdo procedimiento,se
bha ideado el aparato objeto del invento, que forms parte
inseparable del procsdimiento, que se compons en esencis
de un par des cilindros rectificados, en cuya superficie
tiensn practicadas unas coronas afilsdas y cortantes,
cuyos cilindros se disponen paralelos, apoysdos por sus
cojinetes en un soports adscuado y con cierta inclina-
cién, pare facilitar la circulacidn de la fruta, colocan
dose con cierta separacidn entre sf, variable gegin las
dimensiones del frute.
los indicados cilindros, accionsdos por el correm-
pondiente motor y girando uno hacia la derscha y otro ha
cia ls 1:@1'1'.&3;. van encerrados en una cubierta hermé-
ticamente cerrada que forms la cdmara de extraccién, en
la cual se ha extraido el aire, suastituyendolo por un
gas inerts, existiendo en la parte inferior un canal co-
lector de esencia, con salida en un punto apropiado y
una abertura en am extremo para la salida de los frutes
tratados.

| Para la alimentacidén de frutos a la cémara de extirsc
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cién se dispondrd de una cinta transportadors vibtratoria)
de una tolva o de cualquier otro elemento adecuado que
permita suministrar una cantidad de frutos regulable a
voluntad, o de acusrdo con la capacidad y velocidad ds
paso & lo largo de los cilindros.

Para facilitar la comprensidn de las caracteristi
cas generzles bésicas del invenfo, que quedan expuestas
anterioreente, hemos creido conveniente aportar uns l4-
mina de dibujos en los yue, en forna mds bisn esguemdti
ca, representamos un ejemplo de realigacién de uno de
estos aparatos que, por su cardcter meraments sclarato-
rio, habrd de interpretarse con amplio criterio no limi
tativo.

los referidos ditujos nos muestran en la figura 1
una vista en seccién longitudinal y en la figura 2 una
vista en seccidn transversal, debiendo reiterar el ca-
récter esguemdtion de los mismos, en que se han exclui-
do detallem.

Las partes esenciales del aparato, segin el ejem-
plo de realigacién de los dibujos, se hallan sefialadas
en ellos, bajo las siguientes acotaciones:

l - Ios dos cilindros paralelos, de un diametro de
entre 200 a €00 milimetros, aproximadsmente, variable
segin los casos.

2 - Estrias circulares que forman las ecoronas 00X
tantes, de una. altura de uno a cuatro milimetros aproxi-
madamente,

S - Ejes de los cilindros.

4 - Cojinetes de apoyo y giro.
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§ - Bancada soporte.
6 - Wotor de propulsidn.
7 = Correas de tranmisién.
8 - Vblénta. |
9 - Cabierta que forma la cémara hermética.
10 - Piesa tope situada en la parte superior y em-
tre los dos rodillos, para guia de los frutos.
11 = Cints transportadora sinfin de velocidsd va-
risble. :
12 - Departaments de recepcidn de frutos.
13 - Conducto de salida de frutos tratados.
14 - Canal colector de esencia. '
15 - Gonducto de ealida de esencia.
16 -~ Soporte del alimentador de frutos.
17 - Salida de frute extraida la esencis.

- El1 funcionamiento del aparato descrito es como si-
gue: la cinta transportadora -ll-, que ss regulard pa-
ra que pueda alimentar ds 2000 & 6000 frutos por hora,
sproximadamente, lleva los frutos al departamento ~12-,
en donde se encuentran ya en un ambiente desprovisto de
aire y sustituido este por un gas inerte, tal como por
ejeaplo nitrogeno u otro de similares propiedades. &
causa de la inclinacidn con que se disponen los oilindros
=]l-, que puede oscilar entre los 10 & los 45 grados, se
gdn la velocidad de paso que se guiers dar, los frutos
van deslisandose entre los mencionados cilindros -l-,
precisamente entre ellos y la pieza tope superior ~10-,
y en este avance va siendo sometido su flabedo 2 multi-
ples cortes que le producen las afiladas coronas -2- de

P —
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loe cilindros, las cusles sin llegar al albedo de la fru
ta, abren les celdillas que contienen le esencia, y den
155 luger e que ésta, por la fuerze centrifuge de rotacidn
de los frutos, see expulsade, cayendo en la parte inferior
de la cémars de extraccidn, en donde se reune en el caral}
colector -l4- que tiens también su correspondiente in-
clinecidén hacia la boca de salids -15-, siends de noter
160 que la cémara formeda por la cubierts -9~ es lo mds her
mética posible psra eislar le esencia de todo comtacte
con el aire, evitando oxidacicnes. En cusnto a los fru-
tos, liegan al conducto 13- llenos de cortes y eon su
esencie extrsida, en su meyor parte, szliendo de dicho
165 conducta por ls boca de salids -17-, pars otros aprove-
chemientos industrieles.

Hemos conseguido pues un proceso de fabricucidn
répido, sutomftioo totslmsnte, sin apenas intervencidn
de ls mano de obre y, lo que e= més inportante; con ls
170 obtencidn de ung esencie de frutos cftricos qﬁe sin oxi
daciones ni «lteraciones de ningune elm, resulta pu-
re y con fodas sus condiciones naturales en cuento &
olor y sabor,

En el apareto y procedimiento descritos podrén ser
175 variables los materisles, las dimensiores, lss formas y
loes detelles de realizacidn y montaje, &sf como cual-
quier otrz circunstancia secundaria que no altere fun-
damentalmente lo bdeico del invento, expuesto en la si-
guiente

¥ 0OT 4

RN

1@ los puntos nueves y de propis invencidn que se pre




- -8 - _
sentan pare su reivindicmcidn en esta Patente de Inven-
¢ién, mon: _

12.,~ Nuevo aparato, con su correspondiente procs
dimiento, para la extraceidn del aceite esenciel de los
185 frutos egrics, caracterizedo por efectuar la extraccidn
medisnte cortes multiples del flabedo dsl fruto, sin e
gar al elbedo, practicados con cuchilles, circuleres,
con expulsidn de la esencis por la fuerza centrifuga de
rotacidn de los frutes.
190 22, Nuevo aparate, con su correspondiente proeedi
niente, 'para: la extraccidn del aceite esencial de los
tos agrios, curacterisado porque las operaciomes de cor
tado y expulaidnprm“ntrim@dehomu; no
tive de la precedente reivindiecacidn, ss realizan en umi
195 cdmars con la mayor hermeticidad posible, en la que se
he extraido previemente el aire, sustituyendolc por un
gas inerte, sislendo de este modo ls esencia para impe-
dir oxidacienes.

3%.~ Nuevo gparato, con su correspondiente procedi
200 miento, para la extraccién del aceite esencial de los
tos agrios, caracterisado por constar de dos cilindros
en cuyas superficies ven dotados de unme coronas afila~
des y cortantes, estando montados en umos aapertctv con
posibilidades de giro, situados paralelos entre sf, y
25 coh una separacidén acorde col. las dimensiones y calidad
de los frutos a tratar, y ademds con cierta inclinacidn
hacia un extremo. |

42,.- Nuevo aparato, con su correspondients procedi
miento, para la extraccidn del aceite esencisl de los nﬁ
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tos agrios, caracterizado porque los cilindros con coro=
nas cortantea de la precedente reivindicacidn, van alo-
jados y giran, envueltos por una cubierta qﬁc constitu~
ye una cémara herméticamente cerrada de modo que permi-
te la evondmica conservacidn des una atmdsfera de gas 1§
te, & cuyo fin en la Woca de salida del fruto ya
y en el conducto de salida de la esencia obtenida, asf
como en la entrada de frutos, se dispondrdn los medios
spropiados para lograr los menores escapes posibles de
gs., T ‘

5¢.~ "NUEYO APABATO, OON SU OOREESTONDIENTE PHOCE
DIMIERTO, PABA A EXTBAGOIGH DEL ACEITE ESENCIAI. DE 108
A!’EITOS AGHIOS™, de ‘conformidad en un todo en lo esencial
y fines industriales a lo descrito enla precedente Me~
moria Descriptiva y grdficamente :epuaentado en los ad
Juntos’rphma paras su mejor comprensidn.

Esta Memoria consta de NUEVE hojas escritas o me~
canografiadas por una sols cara a doble espacie en 225
lineas.

Valencis, 6 de Agosto de 1856
Po;' 'autorizacign/jgmtonudo.-
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