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P A T E N T E  

D E
f I N T E N C I O N

por «UN METODO CON EL APARATO CORRESPONDIENTE PARA EXTRAER 
EL ACEITE DE CARBOL», a favor de la  firma portuguesa SOCHE» 
DADE IMPERIAL DE CAJU E OLEOS Lda., residente en Lourenqo 
Marques, (AFRICA PORTUGUESA);*

** i¿ **

MEMORIA DESCRIPTIVA

Sabido es que las nueces de anacardo o acajú 
contienen dentro de las celd illas de su almendra un 
aceite que es valioso desde los puntos de v ista industrial 
y terapéutico y además encierran dentro de la  almendra una 
pepita muy valiosa que estfá cubierta por una p ie l que debe 
quitarse antes de poner las pepitas en el mercado,*

La extracción del aceite de la  almendra y la  
separación y peladura de la  pepita se efectuaban basta aquí 
a mano o por medios primitivos, con un empleo excesivo de 
trabajo, coste elevado y bajo rendimiento:*
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Existe una gran demanda de los frutos de las nueces 
de anacardo o acajú, a causa de su exquisito sabor y su 
contenido vitamínico; sin embargo, es necesario que se 
pongan en el mercado sin ninguna alteración de su color 
blanco original y sin ninguna contaminación por el aceite 
de la  almendra, que es aore y puede producir dolorosa 
inflamación de la  piel;.

Por los métodos empleados basta abora, durante 
e l calentamiento para expulsar e l aceite de las celd illas 
de la  almendra» los frutos experimentaban fácilmente una 
tos ración In ic ia l y adquirían un matis amarillento no 
atractivo, mientras en el tratamiento subsiguiente para 
romper la  almendra y separar el fruto interno que babía 
de pelarse, el fruto entraba fácilmente en contacto con 
vestigios del aceite y se contaminaba de manera que ya no 
resultaba Comestible.

Este Invento se refiere a un método industrial, 
unitario y continuo, para extraer e l aceite de la  almendra 
de las nueces de anacardo o acajú, separar la  almendra 
del fruto y pelar este último, con un gran rendimiento de 
aceite de la  almendra y en frutos enteros separados sin 
ninguna contaminación de vestigios de aceite y sin  ser 
deslucidos por e l tratamiento,.,

El método continuo mejorado comprende las si» 
guiantes etapas, en e l orden que a continuación se indica:
a) -  Mojar las nueces inmergiéndolas en agua callente aire-v' *

dador de 20 a 25°C, durante un período lo suficientemente 
prolongado para bacer que el agua penetre en la  almendra 
del fruto interno y se alcance un equilibrio de humedad 
entre la  almendra y el' fruto capas de reblandecer e l
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fruto 7 conservarlo durante los tratamientos subsiguientes, 
asi como para provocar la  salida del aceite de la  almendra 
en la  etapa expuesta en el párrafo d).
b) -  Secar para eliminar la  humedad superficial de las 
nueces y toda la  humedad de la  almendra o parte de ella,.
c) -  Vaporizar para que se abran los poros de la  almendra 
7 para prepararla con vistas a la  operación subsiguiente 
de extracción del aceite.
d) - Extracción del aceite de la  almendra por Inmersión . 
de las nueces en una tina llena de aceite del mismo tipo 
que e l aoelle de la  almendra, mantenido a temperaturas 
de 170 a 185°c, 7 de preferenoia a 180°C, determinándose 
previamente 7 estableciéndose el periodo de inmersión 
según la  velocidad de un transportador para las nueces, 
inmergido en e l aceite de la  tina , de modo que se deje 
s a l i r  de la  almendra la  mayor parte del aeelte.:
e) -  Vibración de las nueces descargadas del bailo de acei­
te 7 centrifugación continua subsiguiente para extraer 
todo vestigio de aceite que se adhiera todavía a la  almen­
dra.
f) -  Fragmentación de la  almendra de las  nueces por 
incisión de la  almendra 7 centrifugando las nueces contra 
una pared rompedora, estableciéndose una provisión para 
orientar las nueces mientras están sometidas a la  fuerza 
centrífuga, con objeto de hacer que choquen con la  super­
fic ie  rompedora por e l pie de su pedúnculo 7 e l ápice de 
su lóbulo mayor.

g) -  Separación del fruto de la  almendra tritu rada, por 
la  acción combinada de la  diferencia en peso específico 
7 sensibilidad a la  acción de una corriente de aire ,
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respectivamente, de las películas de las almendras t r i ­
turadas y los frutos.
h) -  Peladura de los frutos quitando de ellos la  p iel 
que los enolerrat mediante dilatación por calentamiento 
con aire caliente y fragmentación subsiguiente de la  piel 
por frotación mecánica de los frutos, que llevan encima 
la p ie l dilatada, contra superficies que ceden elástica­
mente y por frotación entre s i ,  y bajo la  acción de una 
corriente de aire que se lleva las p ieles que gradualmente 
se rompen y se separan, basta que e l fruto queda completa­
mente libre,.*
i) -  Clasificación de los frutes pelados y embalaje subsi­
guiente de los mismos para e l mercado, en recipientes ce­
rrados hexmótieamente, dentro de los cuales e l a ire  ha. 
sido substituido por un gas inerte.

Otros rasgos característicos del mátodo y de la  
instalación se describirán haciendo referencia a les 
dibujos adjuntos, los cuales muestran en diagrama las 
diversas etapas del procedimiento haciendo referencia, por 
via de ejemplo, a dispositivos e instalaciones particular­
mente aptas para llevar a cabo el método.

Las figuras 1 , 1* y ".1“ muestran conjuntamente, 
en v ista  la te ra l, una instalación para llevar a práctica 
e l método».

La figura 2 es una v ista  frontal ide dicha insta­

lación.
La figura 3 es una v ista  p a rd a l en planta.
Las figuras que siguen a óstas se refieren a 

modificaciones de los dispositivos incluidos en la  insta­
lación expuesta en las Figuras 1, 1* y ll« , y más perticu-

}>V -i' . -

\: i

i.'
r'»
L' &

¡ ' '
Í..V ..

I

r
t
ff*r

hi".. ■t'-VC.

r, r



lamente:
Las figuras 4 y 5 son una vista longitudinal 7 

una v ista en sección transversal) respectivamente, del 
dispositivo para extracción continua del aceite de la  

5jj} almendra^
La figura 6 es una v ista  en secoión axil de un

aparato centrifugador continuo, modificado, para las nueces 
anacardo o acajú, incluido en la  instalación expuesta en 
la  figura 1 7 que ••  destina a separar e l aoeite todavía 

1% adherido a la  almendra.
La figura 7 es una v ista  totaldiagram ótiea, 

en sección vertica l, dol dispositivo de operación continua 
para tr i tu ra r  las almendras 7 separar estas del fruto.

La figura 8 es una v ista  en perspectiva de la  por- 
15& ción giratoria del dispositivo de la  figura 7t*,

La figura 9 es una v ista en planta, en escala
ampliada, de uno de los conductos centrífugos por los 
cuales las nueces se trasportan automáticamente para 
réc ib ir una incisión en su almendra, en el lóbulo menor, 
durante el paso por el conducto, 7 son arrojadas contra 
la  pared rompedora de modo que choquen contra e lla  por su 
lóbulo mayor.

La figura 10 es una v is ta , en sección transver- 
sa l, del conducto expuesto en la  figura 9,.

25(*j La figura 10-bls es una vista en sección de la
superficie rompedora nervada^v *

La figura 11 es una v is ta , en sección ax il, de 
un detalle del separador ciclónico para separar las al»
mendras del fruto*

3%  La figura 12 es un esquema del dispositivo de
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peladura»
La figura 15 es una v ista  diagramática detallada 

del diepoeitlvo selector, que comprende rodillos espadados 
paradlos fruto®.

Con referencia a las figuras 1 , l 1, 1*», 2 y 5 , 
las nueces de anacardo o acajú se Inmergen en una tina de 
agua tib ia  1, a unos 20°C, dentro de la  cual un transporta­
dor sin  fin  traslada las nueoes de un extremo de la  tina 
a l otro extremo, manteniéndolas sumergidas durante todo 
el tiempo necesario para hacer que e l agua llegue a tra-

y-
vós de la  almendra hasta el fruto, a fin  de reblandecer 
éste y prepararlo para el tratamiento subsiguiente.

Un elevador 2 dentro de la  tina 1 lleva las 
nueces humectadas a un secador 5 de aire caliente.

Las nueces pasan a lo largo de los declives per­
forados sucesivos del secador 3, dispuesto en una cámara 
por la  cual fluyen corrientes de aire caliente en direc­
ción descendente. Con este tratamiento se elimina de la 
almendra y de las nueces la  humedad superficial, la  oual 
podría resultar perturbadora durante la  operación siguien­
te de extracción del aceite.

Un dispositivo clasificador 4 comprende un 
tambor cónico giratorio dispuesto con un eje inclinado,. 
femado por miembros cilindricos que están caso en contac­
to entre s i  en la  base menor del cono y divergen hacia su 
base mayor; sobre la  primera sección se separan las impu- 

rosas, mientras las nueces de tamaño in ferio r se separan 
sobre la  segunda sección de las nueces de tamafio superior, 
las cuales se descargan por e l borde del cono. Durante 
esta operación d a s lf lc a to r la , las nueces se someten a un
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tratamiento vaporizador que provoca la  apertura de loe 
poros de la  almendra, a fin  de fa c ili ta r  la  subsiguiente 
extracción del aceite contenido en ella»

El aceite se extrae de la  almendra en una tina  
16 que encierra dos dispositivos alimsntadoros para las 
nueces de los dos tamafios clasificados. ,  dispositivos que 
se exponen en detalle en las figuras 4 y 5, Más adelante 
se describirán* haciendo referencia a los dibujos.

Una ^centrifugadora continua 7» do la  que se 
muestra on la  figura 6 una modificación, recibe las nueces 
que han experimentado la  extracción del aceite de su a l­
mendra, después de haber pasado por un vibrador 6 que 
sopara los residuos do aceite todavía adheridos a la  
almendra»

Un trnsportador traslada las nueces centrifu­
gadas a trituradores 9 de almendra, para poner en libertad 
el frutoí»! Les trituradores se exponen en detalle en las 
figuras 7, 8, 9 y 10, a las que se hará referencia más ade­
lante.

Las nueces centrifugadas se alimentan a través 
de un cono clasificador 8 del mismo que el cono 4 descrito 

antes»,
Las almendras trituradas y los frutos se tras la ­

dan a separadores cielónioos 10, expuestos en detalle en 
la figura J., a la  que se hará referencia más adelante^
Los frutos separados de las almendras so trasladan de los 
ci&ones ÍO a un secador que actúa sobre la  p iel o cásca­
ra , para preparar e l desprendimiento de esta de la  super-. 
fic ie  del frute&
t  El fruto todavia rodeado de su cáscara, que se
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ha aflojado ya, es trasladado a deseascaradores giratorios 
11, expuestos en d_etalle en la  figura 12 y que.se describi­
rán más adelante haciendo referenela a esta figura*

Una vea separadas de la  p ie l o cáscara, los frutos 
se clasifican y se enrasan*

Las figuras 4 y 5 muestra el dispositivo para la  
separacián continua del aceite de la  almendra* Este dis­
positivo comprende.una tina 16 que tiene girando en su 

in terio r dos transportadores sin  fin  17, yuxtapuestos, cada 
uno de los cuales comprende una cinta flexible que lleva 
palas 18* ¿as ointas trasladan las nueces de los dos 
distintos tamafLos y son accionadas a velocidades dife­
renciales en proporcián al tamafio de las nueces, de modo 
q&e las nueces mayores permaneacan más tiempo en el dis­
positivo de extraccián de aceite* Durante la  operacián, 
e l aceite- de la  tina es agitado por las palas 18, con lo 
que se mantiene una temperatura substancialmente constante 
que evita e l sobrecalentamiento y la  polimerisaoión del 
aceite*

En las paredes la tera les longitudinales de la  
tina se han dispuesto rebosaderos 19, a una altura ligera­
mente superior a l tramo Inferior dol transportador 17 que 
se extiende a lo; largo del fondo de la  tina* La tina 16 

se llena, antes de empeaar la  extraccián del aceite do las 
almendras de acajú, con aceite idántico al aceite que ha 
de extraerse y calentado a una temperatura entre 170 y 185°c, 
de preferencia a 180°C; dicha temperatura se mantiene cons­
tante durante toda la  operacián* El nivel de los rebosade­
ros 19 es lo más bajo que sea posible en compatibilidad con 
la  submersián de les frutos; asi de evitan periodos de
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largos de permanencia del aceite en la  tina a temperatura 
elevad%

Las nueces de acajú procedentes del dispositivo 
vaporizador 4 se llevan, por dos transportadores 20, a la  

5* tina 16, entrando per un extremo de esta; las nueces caen
sobre la  porción final de la  tina y quedan entre las palas 
16 del transportador sin fin  17, que las mantiene sumergi­
das bajo la  superficie del aceite»

Los transportadores llevan las nueces longitudi-
10.. nalmsnte per el fondo de la  tina. Durante este recorrido 

por debajo fie la  superficie del aceite hirviente, e l aceite 
de las celd illas de la  almendra sale y se mezcla con el 
aceite de la  tina . La salida del aceite es ocasionada por 

la  presión interna del vapor engendrado, con la  a lta  tempe-
15.. ratura de la  tina, por la  humedad derivada del agua que

ha llegado, durante las operaciones anteriores, a l in terio r 
de las nueces, hasta la envoltura del fruto entre los 
diafragmas leflosos que separan las paredes de las celdillas 
contiguas dentro de la  almendra .̂

20¿, La velocidad de alimentación de los dos transpor­
tadores 17 se ajusta de manera que al final del recorrido 
por e l fondo de la  tina , la  mayor parte del aceite conte­
nido dentro de la  almendra de la  nuez de acajú haya salido 
y haya pasado al aceite de la tina.

25* Los transportadores 17 llevan las nueces hasta
. fuera de la  superficie del aceite de la  tina y las descargan

* -
a l exterior sobre e l vibrador 6, que separa la  mayor parte 
del aceite todavía adherido a la  almendra y lleva las nueces 
a una centrifugadora continua^.

3°; La centrifugadora está dispuesta con un eje



horizontal 7 comprende dos tambores giratorios coaxiles
21 y 21», de los cuales el in terio r se mueve a una veloci­
dad angular ligeramente mayor que el tambor exterior y
lleva un tornillo  o espiral de alimentación que se extien-

*

'.de casi hasta la  altura del huelgo entre los tambores* Los 
dos tambores ooiqprenden desde su alimentación y una sección 
tronoo-oónlca que alimenta gradualmente el material a la  
reglón de fuerza centrífuga máxima, donde empieza la  espi­
ra l,  estando el tambor exterior 21 formado con una res- 

10j* tricción separada por una r e j i l la  para recoger e l aceite
centrifugado. La espiral alimenta e l material a la  sección 
del extremo troncocónico, cuya base menor está enfrentada 
a la  salida para las nueces que se descargan a velocidad 
mínima para evitar la  rotura*

15. La modificación expuesta en la  figura 6 se refie­
re a una.centrifugadora continua dispuesta con un eje 
vertical* La centrifugadora continua comprende una tolva 
que tiene un tubo axil 22 extendido en cierta  distancia 
desde un fondo cóncavo 23 del tambor giratorio de la  cen- 

20¡*. trlfuga, que tiene una pared troncocónlca 24 perforada
y emerge en un fondo 23* La pared tronoocÓnlca 24 tiene su 
base mayor encarada hacia arriba*

Las nueces que descienden por el tubo de tolva
22 son impulsadas por la  fuerza centrífuga que' se inioia 
gradualmente, actuando sobre e llas en e l fondo cóncavo 23 
del tambor giratorio; la  fuerza centrífuga hace ascender 
las nueces a lo largo de las paredes troncocónicas fora- 
minadas 24, a travós de las ouales el residuo de aceite 
adherido a las almendras es lanzado contra paredes esta-

30* clonarlas 23, a lo largo de las que desoiende hasta fuera

;
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de un tubo 26*.

Las nueces de acajú que llegan al borde superior 
de la  cesta g iratoria son proyectadas con una fuersa in d i -

V

mida angularmente contra una superficie teroidal 27, esta­
cionarla, que, a causa de su forma cóncava, las desvia 
hacia abajo hasta la  tolva de un elevador 28 que las a l i­
menta a trituradores de almendra visibles en las figuras 
1, 2 y 3 ,y  de los que se hallan detalles en las figuras
7 a 10.

En*la disposición expuesta en las mencionadas 
figuras l f , 1», 2 y 3, las nueces clasificadas por el dis­
positivo señalado con 8 se distribuyen a cuatro triturado­
res de almendra 9 (Figuras 1 y 2); los frutos y las almen­
dras triturados en este dispositivo son trasladados a la  
unidad selectora-transportadora, que comprende pares dei
cilindros 100 inclinados y paralelos» que giran en direc­
ciones opuestas hada  dentro del mencionado par y están 
dispuestos a corta distancia entre s i para pexmitir que 
los fragmentos, relativamente pequeños, de las almendras y 
las nueces caigan sobre un transportador sin fin  101, 
movible en el sentido de la  flecha; los mencionados frag­
mentos y nueces caen al final del transportador sobre un 
declive y son trasladados a un ciclón 10* queuaspira los 
fragmentos mayores de las almendras, mientras que las nueoes 
enteras caen dentro de una tolva 103, desdo donde un ele­
vador Í04 las devuelve a la  tolva de alimentación de los 
trituradores de almendra; esta operación se repite automá­
ticamente hasta que las nueces llegan a l dltlmo aparato 
con su almendra ya triturada.

Los frutos y los fragmentos de almendra transpon-
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tados por e l transportador 101 se descargan sobre dos 
pares de cilindros clasificadores inclinados 102, del tipo 
expuesto en la  figura 13, los cuales divergen bacía su 
extremo alejado del extremo de alimentación y distribuyen 
los frutos de los diversos tamaños a los respectivos sepa­
radores ciclónicos 1QA

Los trituradores 9 comprenden cada uno (figuras 
7 , 8, 9, 10 y 10-bis) un disco giratorio plano 29» formado 
con un conducto vertical central 30 que alimenta continua­
mente de nueces* Estaa iól timas caen en el centro del disco 
29 y son llevadas por la  fuerza centrifuga a cualquiera 
de las bocas de los conductos espirales abiertos 31» que 
en la  modalidad de realisacién aquí expuesta aparecen en 
numere de cuatro;*,

Los conductos 31 tienen forma seccional, expuesta 
en la  figura 10 y definida por dos trapecios juntados en 
su base mayor virtual* Los conductos son de un tamaño ta l 
que las núeceB pueden llegar a sus lados, formados por la  
base menor de los dos trapecios, solamente con su lóbulo 
menor, como se ve en la  figura 10, mientras que el lóbulo 
mayor de la  nuez pasa fácilmente por la  región central*

Junto a cada conducto en forma de sección espiral 
abierta se baila un dispositivo centrifugo para la  incisión 
de la  almendra, dispositivo que comprende un cubo 32 que 
gira a gran velocidad* Unas palas 34 están pivotadas en la 
periferia  del cubo 32 en el punto 33 y pueden oscilar 
libremente. Por acción, de la  fuerza centrifuga engendrada 
por la  rotación del cubo 32 entorno a su eje 33» las palas 
tienden a adoptar una posición radial;*

La distancia del eje 33 hasta la  pared interna
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del conducto de forma longitudinal cóncava que tiene en 
adyacencia el cubo 32 es mayor que el radio de rotación 
tomado en el extremo de las palas 34-, que se extienden en 
su movimiento a través de una ranura 36 de la  mencionada 
pared del conducto 3%,

A causa de su masa y su velocidad g iratoria, 
las palas atenúan por impacto sobre el lóbulo menor de 
la  nuez que pasa a lo largo de la  pared cóncava del con­
ducto (figura 9)•

El impacto de las palas 34- sobre la  nuez causa 
la  incisión del lóbulo menor y provoca e l rebote de la  
nuez hacía la  pared la te ra l opuesta del p e rfil convexo 
longitudinal, como se ve en la  figura 9 . La nuez rueda 
sobre esta pared y presenta su lóbulo mayor a la  salida 
del conducto, del que emerge por acción de la  fuerza cen­
trífuga, y ya a chocar contra la  pared cilindrica 37» hori­
zontal y estacionaria, que está provista de nervaduras 38 
de forma triangular en la  sección transversal.

La nuez choca contra esta pared estacionaria por 
e l pedúnculo de su pie, que se proyecta de su lóbulo mayor, 
y el choque produce la  rotura de la  almendra, provocada 
por la  incisión antes mencionada que realizan las palas

iIIlII

r

34*
La forma triangular de la  sección transversal 

de las aristas o nervaduras ocasiona la  abertura de las 
porciones de la  almendra contra las nervaduras y la  almen­
dra se quiebra en una pluralidad de fragmentos.

Los frutos salen de la  almendra roía y caen 
-tanto con los fragmentos de la  almendra en tolvas 39, de
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cinta 40 las lleva a los ciclones o, mejor dicho, como se 
ve en la figura l,caen en el:idispositivo clasificador 
102 que se ha descrito antes,.

Un ciclón 41 (figura 1) comprende un conducto axil 
vertical 42, cuyo extreme inferior está situado mas bajo 
que e l conducto que lleva al ciclón los productos que han 
de separarse, mientras que e l extremo superior está conec- 
tado con una tubería que se extiende hasta un ventilador 
de succión 43»

Un cuerpo tubular 44 está dispuesto debajo del 
extremo inferior del conducto 42 a c ierta  distancia de el 
y está formado con un orificio  coaxil con el conducto 42 

y una superficie troncocónica superior 43, cuya base mayor 
es de un diámetro aproximadamente igual al diámetro de la  
abertura in ferior del conducto 42, mientras el diámetro del 
o rific io  del cuerpo 44 es aproximadamente la  mitad del 
diámetro de la  abertura in ferio r de dicho conducto 4%

Un cuerpo sólido 46 está dispuesto debajo del 
cuerpo tubular 44 en relación axil espaciada con ó l y 
está formado en la  parte superior con un cono 47 ouya base 
es ligeramente menor que e l diámetro del o rific io  en e l 
cuerpo 44,.

Por efecto de la  succión a travós del conducto 
43 , los frutos y las almendras son aspirados a travós del 
transportador 40 y salen de óste tangencialmente para 
entrar en una cámara ciclónica anular 48.

ün esta áltima, tanto las almendras como los 
frutos circulan y descienden; las almendras son captadas 
por los remolinos que se establecen entre la  abertura 
in ferio r del conducto 42 y e l cuerpo tubular 44 y son
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aspiradas a lo largo del conducto ax il 42, mientras los 
frutos, más pesados, oaen a lo largo de la  pared de un 
cuerpo inferior del ciclan o sección de tolva 49; las 
nueces que inivlalmente podrían haber sido llevadas a la. v

•porción in ic ia l del conducto 42 vuelven a caer, en virtud 
de su propio peso, dentro del o rific io  del cuerpo tubular 
44 y chácan con el cono 47, de donde son descargadas hacia 
abajo, de la  misma manera, las almendras que puedan caer 
a lo largo del orificio  del cuerpo tubular 44, después de 
chocar con el oono 47 son retardadas en su descenso y 
vueltas a*captar por succión, para devolverlas a l conduc­
to de succión 4J.

Los frutos separados de las almendras deben 
a continuación pelarse o descorteaarse. Con ta l  objeto 
se llevan a un secador 14 (figura 1) en e l que la  p ie l del 
fruto se. hincha por la  acción del calor y experimenta una 
deformación permanente que la  mantiene apartada del fruto, 
e l cual al volverse a enfriar se contrae volviendo a su 
temado, con lo que fa c ili ta  la  operación subsiguiente de 
descortesamiento, que se efectúa en e l aparato señalado 
cpn 15 en la  figura 1» y que aparece en detalle en la  f i ­
gura 12, •,

Los dispositivos de descorteaamiento expuestos 
en la  figura 12 comprenden cada uno un cilindro externo 
que tiene bases anulares 52 definidas por dos anillos 
rígidos interconectados por alambres de gran resistencia 
53» como los de nylón, dispuestos a proximidad uno de otro 
para formar la  superficie la te ra l del cuerpo cilindrica.

Otro cilindro de estructura semejante está dis­
puesto coaxialmente dentro del primero y tiene sus bases

ts

íy

I.;.,.,

L-'

.- V j ,* .£\;
u y . .

t

!,v 
i *

.1
í •

Ir
11 .

L-l ';



= 16

2> T  í

n

elíp ticas formadas por anillos elípticos 54 interconeota- 
dos por alambres o cables de nylon 55, dispuestos a proxi­
midad uno de otro para formar la superficie la te ra l del 
cilindro,.

5, £1 dispositivo está dispuesto con un eje ind ina-
do 56. Los frutos se cargan en un extremo del dispositivo! 
en el huelgo que hay entre los dos cilindros, de los cua­
les el exterior gira lentamente, mientras e l oillndro in­
te rio r, si se desea, gira en sentido contrario, y los

10¿ frutos se alimentan por gravedad• •
11 mismo tiempo, se impele una corriente de 

aire dentro del mencionado huelgo entre los ollindros, 

ocupado por las nueces. 1 medida que las nueces se 
hacen circular hacia delante, son obligadas a fro ta r entre

15.. s i y contra las paredes la tera les de los dos cilindros 
formadas por los cables de nylon.

£a frioeiján que se produce conduce a la  rotura 
de la  p ie l, los fragmentos de p iel e pelle ja  son expulsa­
dos por la oorriente de a ire , mientras que las nueces

20.. caen en el extremo opuesto a la  salida de las pieles o 
cortezas y son recogidas, clasificadas y trasladadas al 
departamento de embalaje*.,

Los dispositivos clasificadores están constitui­
dos por pares de rodillos cilindricos 50 (figura 15) q.ue

25,« divergen desde la  regiúa de ellos situada debajo del
v .

suministro de fruto hacia sus extremos opuestos,.
Los frutos clasificados según su tamaño caen sobre 

cintas transportadoras 61 que los trasladan al depar­
tamento de embalaje^
, La invención, dentro de su esenoialijjad, puede ser
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desarrollada en o tras formas de rea lizac ión  que d ifie ran  

en d e ta lle  de la  indicada a t i tu lo  de ejemplo, a la s  cuales 

alcanzará igualmente la  protección que se recaba* Podrá, 

pues rea lizarse  con los medios aparatos más adecuados, por 

quedar todo e llo  comprendido dentro del e sp ír i tu  de las 

reivind icaciones;*
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v " . . . . . . .  • {‘"ÍÍVK:¿.rDescrito e l invento se declaran nuevas 7 de propia K$; 
invención las siguientes reivindicaciones, con prioridad de j

t

la  patéate ita liana Na 16908/60 del 29 de septiembre de j;0..
í*"1-.960. »

5-* 1 . Un método oon su aparato correspondiente para ¡..
extraer el aceite de cardol, concretamente extraer de ma­
nera continua el aceite contenido en la almendra de las j.:
nueces de anacardo o acajú 7 para separar el fruto interno |:L
de la almendra que lo encierra, método que comprende las i•/

10, operaciones siguientes en e l orden que a continuación se |¿.-
indica: g
a) -  Humectación de las nueces por inmersión en agua a ^

$ K .

unos 20° a 25°G, durante un período de tiempo su fi- -
cíente para permitir que e l agua llegue al fruto a ,-f.

15,- través de la  almendra) f-V..
b) - Secado de las nueces para eliminar la  humedad super- [;•

1. -*  1

f io ia l, por lo menos de las nueoes; 
o) - Vapor!¿ación de las nueoes a f in  de abrir los poros 

de la almendra 7 preparar la almendra para la sa lid a '
.  - t

20. subsiguiente del aceite; 1;r;
d) -  Extracción continua del aceite de la  almendra por ¡í;.I:-

inmersión de las nueces en aoeite de lo misma clase j■*.
que é l  aceite de la almendra, a temperatura de 170 a 
185°C, durante un periódo necesario para que salga 

25v casi todo e l aoeite de la  almendra; [?

V*
v

1
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e) - Vibración de las jaueces y centrifugación continua
subsiguiente de las mismas para separar él aceite

i  -

todavía adherido a la  almendra; ’
f) -  Trituración de la almendra de la  nuez por incisión de

la misma en el lóbulo in ferior y lanzamiento centrí­
fugo de las nueces contra una superficie quebrantado- 
ra , estableciéndose una provisión para orientar las 
nueces cuando están sometidas a la  acción oentrífugaj' 
de modo que se les baga presentar su lóbulo inferior 
a la incisión y chooar con la superficie quebrantadora 
por el ^pedúnculo de su pie, situado en el éjpice de 
su lóbulo mayor;

g) - Separación de los frutos y de las almendras rotas por
acción combinada de la diferencia de peso especifico 
y la  sensibilidad a la  acción de una corriente de

! '  r - s .

aire que presentan los fragmentos de almendra y los -
frutos, respectivamente; L;..

h) - Peladura o desorotezamiento de los frutos aflojando
de ellos su p iel por dilatación ocasionada por calen­
tamiento con aire caliente y quebrantando subsiguiente­
mente la p ie l por fricción mecánica de los frutos entre

. é' ■.
si y contra superficies que ceden elásticamente y 
soplando a ire  para separar la p iel de los frutos;

i) -  Clasificación de los frutos liberados de su p ie l y
embalaje subsiguiente de los mismos para phnerlos 
en e l mercado en recipientes herméticamente cerrados, 
dentrq de los cuales e l aire se ha substituido por [-
un gas inerté .

2 . Un método en conformidad con lo definido en la 
reivindicación 1, caracterizado por el hecho de que durante

i
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la  operación d) para la  extracción del aoeite de la almendra, 
se hace que las nueces pasen por debajo de la superficie 
del aceite de inmersión, mantenido a unos 180°C, y se 
agita e l aoeite del recipiente, manteniendo e l  nivel del 
aceite lo más bajo posible con e l objeto de reduoir al 
mínimo e l  periodo de permanencia del aceite a su elevada 
temperatura operad onar.

3* Un método en conformidad con lo definido en la 
reivindicación 1, caracterizado por e l hecho de que la ope­
ración e) de centrifugar las nueces se efectúa a una velo­
cidad de centrifugación insuficiente para que e l residuo 
oleoso de la  almendra llegue al fruto de ésta, y por e l he­
cho de que la operación centrifugadora se repite a mayor 
velooidad Sobre las almendras fragmentadas, a continuación 
de la  operaoión f ) .

4 * Un método según las reivindicaciones 1 a 3» en 
el cual el aparato para llevar a cabo e l método se carac­
teriza  por e l  hecho de comprender una tin a  de extracción 
de aceite relativamente poco honda y que incluye un trans­
portador sin  fin  extendido longitudinalmente y provisto de 
palas aseguradas a cintas cuyo tramo actuante se extiende 
cerca del fondo de la  tina y lleva las nueces alimentadas 
a éste por un extremo, desde e l dispositivo vaporizador al
otro extremo de la  tina, mientras las mantiene sumergidas* *
hasta que se las descarga sobre e l aparato vibrador; dicha 
tina comprende además rebosaderos que descargan continuamen­
te el aoeite de la tina , cuyo nivel en la  tina es mantenido 
por los rebosaderos a la  a ltu ra  mínima requerida para man­
tener las nueces sumergidas durante todo su viaje a través 
e ía tina.

i. ■P
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en e l cual la operación continua para llevar a oabo la  
operación definida en el párrafo e) de la reivindicación 1, 

se caracteriza por el hecho de estar constituida por la 
acción de una centrifugadora, estando dispuesta dicha cen­
trifugadora con un eje horizontal y comprender dos tambo­
res coaxiles espaciados que dejan entre si un huelgo por 
él cual se alimentan continuamente las nueces desde un 
extremo de suministro a un extremo de descarga; el tambor 
interno se hace g irar a una velocidad angular ligeramente 
mayor que 1  ̂ del tambor externo y está provisto de una es­
p ira l que alimenta las nueces; ambos tambores comprenden 
cada uno un par de cuerpos.trcncocónlcos conectados en sus 
extremos mayores por una superficie cilindrica; la super­
fic ie  c ilindrica del tambor externo está perforada para 
la  separación del aceite centrifugado; la  espiral alimenta- 
dora de nueces está dispuesta sobre e l tambor interno, jun­
to a la superficie c ilindrica y la superficie troncocónica 
adyacente al extremo de salida, y esta última superficie 
se ahusa en un ángulo apreciablemente menor que la  super­
fic ie  troncocónica adyacente a l extremo de alimentación.

6, Un método en el que la operación continua para 
llevar a cabo la operación e) de la reivindicación 1,' se 
caracteriza por e l hecho de estar dispuesta la centrifuga­
dora con un eje vertical y comprender un tambor giratorio 
y un conducto ax il para suministro continuo de nueces que
se abre a c ie rta  distancia del fondo del tambor; dicho fondo 
es cóncavo y emerge en una pared la te ra l troncocónica fora- 
minada del tambor, la cual tiene su extremo mayor encarado 
hacia arriba, mientras el borde superior del tambor g iratorio

22
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Un método según las reivindicaciones 1 a 4 ,
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está provisto de tina superficie toroidal estacionarla, 
convenientemente espaciada, en la  que chocan, por acción 
de la  fuerza centrifuga, las nueces en una inclinación 
considerable; dicha superficie pone en comunicación y 
traslada hacia abajo, a un colector, las nueces centrifu­
gadas; la  centrifuga comprende además un recipiente esta­
cionario externo a l tambor giratorio y que tiene una pared 
no perforada que recoge e l residuo de aceite centrifugado 
procedente de la almendra de la nuez,

10V 7« Un método según la reivindicación 1, en e l cual
el aparato para separar la. almendra y e l  fruto de las nueces 
de anacardo \> acajú en la  operación f) de la reivindicación 
1, es caracterizado por el hecho de comprender un alimenta- 
dor central ax il, una bandeja g iratoria y medios para efec- 

15- tuar una incisión en la almendra de las nueces por su lóbulo 
menor y para arrojar las nueces, por su lóbulo mayor, contra 
una superficie anular estacionaria, provista de nervaduras 
longitudinales, contra la  cual la  almendra se rompe en frag­
mentos.

i»
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20v 8. Un método según la  reivindicación 7, en el
que el aparato es caracterizado por comprender conduotos que
se ramifican desde el centro de la bandeja g iratoria a la
que se alimentan las nueces y que están asegurados a la
bandeja; dichos conductos se extienden a lo largo de arcos

2|%' de espirales abiertas, a lo largo de los cuales las nueces
son trasladadas automática y sucesivamente por la  acción
centrifuga y sometidas a incisión de la almendra en e l lóbulo 

k ►
menor de la nuez.

9 . Un método según la reivindicación 8, en el que 
30.: el aparato es caracterizado per el heoho de que la  incisión

r :

;
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en e l  lóbulo menor de les nueces individuales se efectúa 
mediante palas, articuladas en un extremo a un cubo de so­
porte que gira a gran velocidad; las palas penetran en e l 
conducto arqueado respectivo por una ranura de la pared 

5; del .conducto s fin  de efectuar una incisión en la nuez en 
sil lóbulo menor,' por efecto del impacto ooasl onado por la 
fuerza centrifuga sobre las palas.

10v Un método según la  reivindicación 8, en el que 
el aparato es caracterizado por e l hecho de que los conduc- 

10,' tos arqueados en espiral tienen forma de sección transversal 
e incluyen dos trapecios unidos en su base mayor v irtual; la 
longitud de*la base mayor es ta l que define y admite el l i ­
bre paso del lóbulo mayor de la nuez en la región central 
del conducto, mientras la base menor es t a l  que admite el

15.

20 .'

25*

50*'

libre paso del lóbulo menor de la nuez solamente, a conse­
cuencia de lo oual las nueces que llegan al conducto por 
aooión de la fuerza centrifuga insertan su lóbulo menor en 
la  mitad externa del conducto formado en trapecio doble, 
en la  que las palas centrífugas actúan para efectuar la  in ­
cisión, y en consecuencia de lo cual la nuez que rebota en 
el conducto por e l golpe de la  pala, sale del conducto con 
su lóbulo mayar dirigido contra la superficie nervada anular.

11. Un método según la reivindicación 7 , en que 
el aparato es caracterizado por el hecho de que las nerva­
duras de la parte inferior de la superficie anular estacio­
naria tienen sección transversal en forma de triángulo y
la  superficie está inclinada hacia dentro respeoto a l plano 
de la bandeja g ira to ria .

12. Un método según la reivindicación 1, en el que 
el aparato comprende un separador ciolónico para separar los 
frutos y las almendras fregmentadas, para llevar a cabo la
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operación g) definida en la reivindicación 1, el caal 
separador comprende conductos tangenciales ■ que desembocan 
en una cámara anular, un conducto axil dispuesto dentro 
de dieha cámara anular y por medio del eual se ejerce 

5.' una "succión para expulsar a su través los fragmentos de
almendra, un miembro tubular cónico dispuesto debajo de la  
abertura del mencionado conducto ax il en la  cámara, y un 
cuerpo cónico sólido, ajustable en dirección ax il, debajo 
del mencionado miembro tubular, hallándose el ápice del 

10. cuerpo girado hacia el miembro tubular y siéndo la base 
del cuerpo aproximadamente igual al diámetro del orificio  
o taladro del miembro tubular*

15. Un método según la  reivindicación 1 , en el 
cual e l aparato comprende un dispositivo para efectuar el 

15* descrotezamiento o peladura de los frutos al efectuar la  
operación h) el cual se caracteriza por e l hecho de com­
prender un cilindro giratorio cuya pared circunferencial 
está compuesta de cables de gran resistencia extendidos 
axilmente, estirados entre dos anillos terminales circu- 

20* lares, rígidos y coaxilesj dicho cilindro encierra coaxil­
mente otro cilindro giratorio semejante en estructura y 
que tiene una base helíp tica cuyo diámetro mayor es ta l  
que deja, respecto a la superficie del cilindro externo, un 
huelgo suficientemente grande para permitir el paso por él 

25;! de un fruto solamente; y medios para cargar continuamente
frutos en el huelgo entre los dos cilindros,1 así como medios 
para insuflar aire por él huelgo’*

14. Un método en el cual e l aparato comprende una 
instalación para efectuar la clasificación de la s  nueces 

30v y los frutos en el método definido en la reivindicación 1,



caracterizada por el hecho de que comprende un par de rodi­
llo s  cilindricos que tienen ejes divergentes} los cuales g i­
ran en sentido contrario y están inclinados desde un extremo,' 
en e l que casi se tocan entre s i ,  hasta su extremo opuesto,

5, en el que están mayormente espaciados, de modo que queda un 
peso gradualmente creciente entre los cilindros del parí y 
compartimientos clasificadores dispuestos sucesivamente de­
bajo del mencionado paso*

15. Un método con su aparato correspondiente para extftaer 
10. el aceite de cardol.

Según se describe y reivindica en la presente memoria 
que consta de 26 páginas foliadas y escritas a máquina por 
una sola de sus caras, acompañadas de ocho láminas de dibujos. 

Barcelona para Madrid, a 28 de septiembre de 1961»
15:.¡ SOCIEDAD® IMPERIAL DE CAJU E OLEOS LDA.

p* a..
JAIME !SERN MIRALLE8
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