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P A T E N T E DE  L N E E N  O I O  N 
p e  y  E E i N t E  ¿ E o s  

E N E s p y E  A
S o lic ita d a  a  favor do D. Jo sé  Vento P orta láa, de n ao io - 
nalid ad  espaHola, dom iciliado en V alencia, Arda. d el 
Puerto, 188

p a r
"NUEVO APARATO, CON SU OORRESPONDIESTE PH3Cg 

DIMIENTO, PAÑA LA EXTRACCION DEL ACEITE ESENCIAL SE LOE 
ERUTOS AGRIOS"

M E N O  R I  A D E S  C R I P  T I  EAna - gm as , ms sm se me <m ac ^ ^ mm aa mm m sm sm *
La invención  que vamos a  d escr ib ir  en l a  presente  

Memoria, a u x ilia d o s de l e s  d ib u jos complementarios anexos, 
tr a ta  de un aparate de nueva concepción m ecánica en su 
a p lica ció n  a  la  in d u str ia  de extracción  de esen c ia  de iru  
to s  ag rios que, basándose además en un o r ig in a l procedi­
miento y cond iciones da ex tra cc ió n , consigue un a lto  gra
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do de perfeccionamiento en sus resultado#, tanto en e l 
aspecto económico o de rendimiento de producción, como 
en e l aspecto técnico o pureza y calidad del producto,

A pesar de no ser nuestra P a tria  l a  mayor produc­
to ra  de ace itas esenciales, ex ista no obstante una su­
perproducción que, aparte de o tras de menor importancia, 
podría atribuirm e a  laa  siguientes causas*

a) Deficiente calidad del producto obtenido por 
procedimientos económicos, en lo s cuales as a lta ra  y 
pierde e l sabor y olor del fruto natural de que proce­
de, limitando considerablemente su aplicación a  muchos 
fines en que podría uaarae, de conservar la  esencia la s  
propiedades ca rac te rísticas del fruto en su estado na­
tu ra l, en cuanto a  olor y sabor se re fie ra .

b) Excesivo coste de obtención en loa procedi­
mientos en que la  esencia as consigue con más pureza, 
da modo que también se restringe su consumo, a l resu l­
ta r  prohibitivos lea precios para una gran cantidad de 
aplicaciones en la s  que, da e x is tir  precios más reduci­
dos, se consumiría en gran profusión.

loe procedimientos económicos de que hablamos en 
la s  ososas del apartado a ), son e l raspado y prensado 
de la  parte am arilla de la  corteza del fru te  flabedo y 
la  destilación a l vacio o sin é l, de laa  to rta s  que sa­
len de laa prensas.

El procedimiento de raspado y prensado da una asen 
c ía  con mucho color, debido a la s  resinas y a o tra  gran 
variedad de impurezas que acompañan a la  misma, a conae 
cueneia de la s  grandes presiones con que se tienen que
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trabar en la  prensa, así cono también debido a  la  oxi­
dación que sufre la  esencia durante la s  muchas horas en 
que se mantiene l a  materia en contacto en lámina fina
con e l a ire ,

Ba enante a l procedimiento de destilación del tu r 
tó  tiene e l ineonmaaiente de obtener una esencia sin  -  
o lor y con un sabor *aui generis* junto con una gran eam 
tid ad  ds impurezas.

Para p a lia r lo a  inconvenientes citados se recurre 
a la  formación de mezclas de una y o tra  clase de esen­
c ia , pero como la  base no se buena, cualquier oombinacidp 
más o menos acertada da lugar a productos deficientes.

El otro  procedimiento que motiva la s  causas del 
apartado b ), es s i  llamado de e s tile te , consiste en pro 
ducir unas punciones ds la  parte ex terio r, ( flabedo), ds 
la  fru ta , ain lleg ar a l in te rio r o albedo, para la  aber 
tura de la s  ce ld illa s  en donde se a lo ja  l a  esencia, con 
siguiendo que esta  se desprenda sin  presión, en condi ció 
nes de pureza muy aceptables. Más como se ts procedimien 
to precisa una gran cantidad de mano da obra y es léate 
y de poca producción, loe precios de coste son muy ele­
vados.

En v is ta  de la s  desfavorables condiciones en que 
se desenvuelve esta  importante rama de la  in d u stria liza  
dón  de agries, y después de mqísross* pruebas, se ha 
llegado s i  aparato y procedimiento objeto de este inven 
to , eon e l cual se logra, no solo mejorar la  calidad, 
obteniendo esencia superior a  la  conseguida con e l proce * 
dimiento de e s tile te , simo la  reducción de la  **"*? de
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obra casi en un 80% y e l aumento de la  produccidn.

El procedimiento en que sobase la  invenoidn con­
s is te  en rea liza r la s  operaciones de cortado de la  cor­
teza  del fruto y ertraccidn de eu esencia en una cámara 
herméticamente cerrada, en l a  que ae ha sustituido e l a i 
re  ambiente por un gas in e rte . Obn esto editamos e l p ri­
mordial inconveniente de la  oxidacidn de l a  esencia a l 
a is la r la  de los gases cridantes oontenidos en e l a ire  am 
M ente, consiguiere envasarla sin  alteraciones y en es­
tado nat ur a l .

Para e l desarrollo del mencionado procedimiento, se 
ha ideado e l aparato objeto del invento, que forma parto 
inseparable del procediaiento, que ee compone en eeencia 
de un par de c ilind ros rectificadoa, en cuya auperücie 
tienen practicadas unan coronas afiladas y cortantes, 
cuyos cilindros ae diapenan paralelos, apoyadoa por sus 
eojinetea en un aoporte adecuado y oon c ie r ta  inclina^ 
cidn, para fa c ilita r  l a  circulacidn de la  fru ta , colocan 
doce con c ie rta  MparaMdn entre a i, variable según lae  
dimensiones del fru to .

Loa indicados cilindros, accionados por e l corras 
pendiente motor y girando uno hacia la  derecha y otro ha 
c ia  la  izquierda, van encerradoe en una cubierta hermé­
ticamente cerrada que forma la  cámara de ertraccidn, en 
l a  cual ae ha extraído ol a ire , suatituyendolo por un 
gaa in e rte , existiendo en la  parte in ferio r un cana l co­
lecto r de eeencia, con calida en un punto apropiado y 
una abertura en an extremo para l a  calida de lo s fru to s 
tratados.

Para la  alimentacidn de Brutos a la  cámara de extrajo
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ción se di apondrá do uno cin ta  transportadora vibratoria, 
da una tolva o da cualquier otro elemento adecuado que 
permita sum inistrar una cantidad de fru tea regulable a  
voluntad, o de acuerdo con la  capacidad y velocidad de 
paao a lo largo de loa cilindros.

Para fa c ili ta r  la  comprensión de laa  c a ra c te r ia l 
cas gensralea báaicae del invento, que quedan expuesta* 
anteriormente, hemoa creído conveniente aportar una lá ­
mina de dibujos en lo s que, aa forma más bian eaqpemátl 
ca, representamos un ejemplo de realización de uno de 
estos aparatos que, por su carácter meramente aclarato­
rio , habrá da in terpretarse con amplio c rite rio  no limi 
tactivo.

Lea referidos dibujos nos muestran en la  fig u ra  1 
una v ie ta  en sección longitudinal y en la  figura & una 
v is ta  en sección transversal, debiendo re ite ra r  e l ca­
rác te r esquemático de lo s miamos, en que se han exclui­
do detallen.

Laa partes esenciales del aparato, según e l ejem­
plo de realización de lo s dibujos, se hallan señaladas 
en e llo s, bajo laa  siguientes acotaciones:

1 -  Loa dea cilindro# paralelo#, de un diámetro d€ 
entre 200 a  600 milímetros, aproximadamente, variable

120
2 -  E strías circu laras que forman la s  coronas eor 

tantea, de una a ltu ra  de uno a  cuatro milimetroe aproxi­
madamente.

3 -  Ejes de loa cilindros.
4 -  (&jin etea  de apoyo y giro.
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-  Bancada soporte.
-M otor áe propulsión.
-  Correas áe transmisión.
-  A lan te.
-  Cubierta que forma la  cámara hermética.
-  Plena tepe situada en la  parte superior y en­
dos ro d illo s, para guia áe los fru tos.
-  Cinta transportadora sin fín  de velocidad va-

-  Departamento de recepción de fru tos.
-  Conducto de salida de fru tos tratados.
-  Canal colector de esencia.

18 -  Conducto de sa lida  de esencia.
16 -  Soporte del alimeataáor áe fru tos.
17 -  Salida de fru ta  extraída la  esencia.
El funcionamiento del aparato descrito es como s i­

gue: la  c in ta  transportadora -1L-, qua se regulará pa­
ra  que pueda alimentar de 3000 a  6000 frutos por hora, 
aproximadamente, lleva loa frutos a l departamento -12-, 
en donde ee encuentran ya en un ambiente desprovisto de 
a ire  y sustituido este por un gas in e rte , ta l  some por 
ejemplo nitrógeno u otro de sim ilares propiedades. 4 
causa de la  inclinación con que se disponen loe cilindnaa 
-1 -, que puede o sc ilar entre loe 10 a loe 45 grados, se 
gdn la  velocidad de paso que se quiera dar, loe frutoe 
van desliaandoae Mitre lea  mencionados cilindros -1 -, 
precisamente entre eHos y la  pieza tepe superior -10-, 
y en este avance va siendo sometido su flabeáo a multi­
ples cortes que le  producen la s  afiladas coronas -2 - de
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les cilindros, las  cuales sin llegar a l albedo de la  iru 
ta , abren las celd illas que contienen la  esencia, y dan 
lugar a que ésta, por la  fuerza centrifuga de rotación
de los frutos, sea expulsada, cayendo en la  parte inferior
de la  cámara de extracción, en donde se reúne en e l cana
colector -14- que tiene también su correspondiente in­
clinación hacia la  boca de salida -15-, siendo de notar 
que la  cámara formada por la  cubierta -5 - es lo más her 
ad tica  posible para a is la r  la  esencia de todo contacte
con e l a ire , esitando oxidaciones* En cuento a  loe fru ­
te s , llegan a l conducto -15- llenos de aortes y con su 
esencia extraida, en su mayor p a rts , saliendo de dicho 
conducto por la  beca de salida -17-, para o tros aprove- 
ehsmientos industriales*

Hemos conseguido pues un proceso de fabricación 
rápido, automático totalmente, sin  apease intervención 
de la  mano de obra y, lo que os más importante, con la  
obteneión de una esencia de fru tos c ítrico s  que sin  oíd 
daciones n i alteraciones de ninguna clase, re su lta  pu­
ra  y con todas sus condiciones naturales en cuanto a 
o lor y sabor.

En e l aparato y procedimiento descritos podr&r ser 
variables los m ateriales, la s  disensiones, la s  formas y 
lo s  de ta llse  de realización y montaje, a s í coso cual­
quier o tra  circunstancia secundaria que no a lte re  fun­
damentalmente le  básico del invento, expuesto en la  s i -

185
N O T A

los puntos nueves y de propia inversión que se pro
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aentan para su reivindicación en esta  Patente de la v a ­
ción, san:

ic ^ - Nuevo ja r a to  , eon su correspondient e pro ce 
dimiento, pata la  extracción del aceite  esencial de loa 
fru tea  agries, caracterizado pon efectuar la  extracción 
mediaste cortes m últiples del üabedo del fru te , a is  lie  
gar a l  albedo, practicados con cuchillas, cirenloree, 
eos expulsión de la  esencia per la  Rterza contri Riga de 
rotación de le a  fru tea.

2R.- Suevo aparate, con su correspondiente procedí 
miente, para l a  extracción del aceite  esencial de lea  
tea  ag ries, caracterizado porque la s  operaciones de cor­
tado y expulsión por fuerza centrifuga de Im esencia, me 
tiv e  de l a  precedente reivindicación, se realizan en una 
cámara eon l a  mayor hermeticidad posible, en l a  que se 
ha extraído previamente e l a ire , sustituyéndole por un 
gas in e rte , aislando de este  modo la  esencia para impe­
d ir oxidaciones.

3 3 .- Nuevo aparato, con su correspondiente procedí 
miente, para l a  extracción del aceite esencial de lo s  
to s agrios, carseterizsdo por constar de dos cilindros 
en cuyas superficies van dotados de anas coronas a f ila ­
das y cortantes, estando montados en unos soportes con 
posibilidades de g ire, situados paraleles entre s f , y 
con una separación acorde cois la s  dimensiones y calidad 
do los Brutea a  tra ta r , y además eon c ie rta  inclinación 
hacia un extremo.

43 .- Nuevo aparato, con su correspondiente procedí 
miento, para la  extracción del aceito esencial de los ih
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tos agrios, caracterizado porque los cilindros con coro­
nas cortantes de la  precedente reivindicación, van alo­
jados y giran, envueltos por una cubierta que constitu­
ye una. cámara herméticamente cerrada de modo que permi­
ta  la  económica conservación de una atmósfera de gas inm- 
te , a  cuyo fin  en la  boca de salida del fru to  ya tratado 
y en e l conducto de salida de la  esencia obtenida, asi 
como en l a  entrada de fru tes, se dispondrán le s  medios 
apropiados para lograr los menores escapea posibles de 
gas . Y

5a.- "NUEVO APARM3, KM SU CORRESPONDIENTE PBOCE 
DISIENTO, PiBi LA ÉXTBiCCION DEL ACEITE ESENCIAL m  LOS 
FRUTOS AGEtÓS", de conformidad en un todo en lo esencial 
y fines industriales a le  descrito anla precedente Me­
moria Descriptiva y gráficamente representado en le s  ad 
juntos planos para su mejor comprensión.

Reta Memoria consta de NUEVE ho ja a  e sc rita s  a  me­
canografiadas por una sola cara a doble eepacio en 225

Vhlencia, 6 de Agosto de 1956
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