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por wUN METODO OON EL APARATO CORRESPONDIENTE PARA EXTRAER
EL ACEITE DE CARDOL®, & favor de la firma portuguesa SOCIE-
DADE IMPERIAL DE GLJU'E OLEOS Lda., residente en Lourongo

Marques, (AFRIGA ronmucUESA),
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MEMORIA DESCRIPTIVA

Sabido e8 que las nuveces de anacardo o acaju
contienen dentro de las celdillas de su almendra un
aceite que es valioso desde los puntos de vista industrial
y terapfutico y ademés encierran dentre de la almendra una

pepita muy veliosa que estd cubierta por una piel que debe

quitarse antes de poner las pepitas en el mercado,

La extraccién del aceite de la almendra y la
aeparac18n y peladura de la pepita se efectuaban hasta aqui
& mano o por medios primitives, con un empleo excesivo de

trabajo, coste elevado y bajo rendimientol,
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Existe una gran demanda de los frutes ge las nueces

-"1""'

de anacardo o acaju, & causa de su exquisito sabor y su

contenido vitamirico; sin embargo, es necesario gue se
pongan en el mercado sin ninguna alteracién de su cdlor
5. blanco original y sin ningﬁna contaminacidn por el aceite
de la almendra, que es acre y puede producir dolorosa
inflamaciép de la piel,
Por los métodos empleados hasta ahora, durante é;;j
el calentamiente para expulsar el aceite de las celdillas
105, de la almendra, los frutos experimentaban facilmente una

tostaclén 1nfcial ¥ adquirign un matis amarillento no
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atractivo, mientras en el tratamiento subsiguiente para

romper_la Almendra y separar el frute interno que habia
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de pelarse, el fruto entraba facilmente en contacto con

13 'vestigios del acelite y se contaminada de manera que ya no
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resultaba comestible,

Este invento se refiere a un método industrial,
uitario y continuo, para extraer ol aceite de la almendra
de las nueces de anacardo o acaju, separar la almendra

20f; del fruto y pelar este dltimo, con un gran rendimiento de
aceite de la almendra y en fruios enteros separados sin ré
ninguna contam;nac16n4de vestigios de aceite y sin ser
.geslncidos por el tratamlento, : ;%
El mét#do continuo mejorade comprende las si- e

2% gulientes etapas, en el orden que a continuacién se indica:

a) « Mojar las nueces inmergiéndolas en agua caliente alre-
dedor de 20 a 25°c, durante un periedo lo suficientemente
prolongado para hacer gue el agua penetre en la almendre

del frute interno y se alcance un equilibrio de humedad
304 entre la almendra y el fruto capag de reblandecer el
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fruto y conservarle durante los tratamientos subsiguientes,
asl como para provocar la salida del acoeite de la almendra
en la etapa expuesta en el pirrafo d).

b) - Secar para eliminar la humedad éuperficial de las

nteces y toda la humedad de la almendra o parte de éllgg

¢) - Vaporizar para que se abran los poros de la ﬁlmendra

y'para prepararla con vistas a la operacidén subsiguiente
de extraccidén del aceite;

d)- Bxtraccidén del aceite de la almendra por inmersién
de las nueces en una tina llena de aceite del mismo tipo
que el aceile de la almendra, mantenido a temperatﬁras

de 170 a 185°C, y de preferencia a 180°C, determinéndose

- previamente y estableciéndose el perfodo de inmersién

sezin la velocidad de un transportador para las nueces,
inmergide en el aceite de la tina, de modo que se deje .
salir de la almendra la mayor parte del acelte..

e) Q Vibracidn de las nusces descargadas del bafio de acei-
te y centrifugacifn continua subsiguiente para extraer
todo vestiglo de aceite que se adhiera todavia a la almen-
dra,

£) - Fragmentacién de la almendra de las nueces por
incisién de la almpndra.y centrifugaiide las nueces contra
una pared rompedora, estableciéndose una provisidn para
orientar las nueces mientras estdn sometidas a la fuerza
centrf{fuga, con objeto de hacer que choquen con la super-
ficle rompedora por el pie de su pedinculo y el &pice de -
su lébﬁl;'mayoqa

g) - Separacién del fruto de la almendra triturada, por
la accién combinada de la diferencia en pesc especifico

y sensibilidad a la aceién de una corriente de aire,
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respectivamente, de las peliculas de les almendras tri-
turadas y los frﬁtos,,

h) = Peladura de los frutos quitando de ellos la piel.
qﬁe“los encierra, mediante dilavacién por calentamientoe
con aire caliente y fragmentacién subsiguiente de la piel

por frotacién mecénica de los frutos, gque llevan encima.

la piel dilatada, contra superficies gque ceden eléstica-

mente y por’frotac16n'ontrc 8i, y bajo la accién de una

“corriente de aire que se 1lleva las pieles que gradualmente

gse rompen y se separan, hasta que el fruto queda completa-

monte librég,_'

- 1) - Clasifricacién de los frutes pelados y embalaje subsi-

guiente de los mismos para el mercado, en reciplentes ce-
rrados henmétieamente,}dentro de ios cuales el aire ha.
sido substituido por un gas inerte, |

| Otros rasgos caracteristicos del méfodo'y de la

instalacidn se describirén haciendo referencia a les

~ dibujos adjuntos, los cuales muesiran en diagrama las

diversas etapas del procedimiento haciendo referencia, por

via do ojemple, a dispositiVosre instalaciones partiocular- -

mente aptas para llevar a cabo el método,
. Las figuras 1, 1' y ©1® muestran conjuntamente, -
en vista lateral, una 1n;tala616n'para llevar a préctica
el método,, ' ' ‘

- La:figura 2 es una vista frontalide dicha insta-

lacién, .
fLa'figura 3 es una vista parclial em planta.
Las figuraq que siguen a éstas se refieren.a
modificaciones de los disposiiivos inclufdos en la iansta-

lacién expuesta on las Figuras 1, 1' y llr, y mds particu-
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larmente:

-Las figuras 4 y 5 son una vista lengitudinal y
una vista en seccidn transversal, respectivamente, del
digpositive para oxtr&ccién continua del aceite de la
alﬁendraa _

La figura 6 es una vista en secoién axil de un

aparato centrifugador continue, mod;ficado, vara las nueces

anacardo o acaju, inclufdo en la instalacidén expuesta on
la Figura 1 y que se destina a separar el aceite todavia
adherido a la almendra. 7 ; C

‘La £;gura 7 es una vista total diagramftica,
en seccidn vertical, del dispositivo de operacién continua
para tritﬁrar las almendras y separar estas del fruto.

La figura 8 es una vista en perspectiva de la por-
¢ién giratoria del dispositive de la figura 7,

La' figura 9 es una vista'én planta, en escala
ampliada, de uno de los conductos’centrifugoa por les
cuales las nueces se trnspoftgn autométicamente para
recibir una incisién en su almendra, en el lébulo menor,
durante el paso por el conducte, y son arrojadas contra
la pared rompedora de modo que éhoqngn conyra ella pdr su
1ébulo mayor. | | | » | '

La figura 10 es una vista,~en seccién trensver-
sal, del conducte qxpueafo en la figura 9,

La figura 10-bis es una vista en seccion do la
superficie rompedora pervadae

_1a figura 11 es une vista, en secci&n axil, de
un decalle del separador ciclénico para aoparar las al-

mondras del fruto.
La figura 12 es un esquema del dispesitive de -
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peladura.

La figura 13 es una vista diagramitica detallada
del dispositive sélector, que comprende rodillos espaciados
para.los frutos,

Con referencia a las figuras 1, 1%, 1w, 2 y 3,
las nueces de anacardo o acaju se 1nmergg£ en‘una tina de
agua tidia 1, a unos 20°c, dentro de la cual un transporta-
dor sin fin traslada las nueces de un extremo de la tina
al otro extremo, manteniéndolas sumergidas durante todo
el tiempo necesario para hacer que el agua llegue a tra-

vés de la aliendra hasta el fruto, a fin de reblandecer

éste y prepararlc para el tratamiento subsiguiente,

Un elevador 2 dentro de la tina 1 lleva las
nueces humectadas a un secador 3 de aire caliente,

- Las nueces pasan a lo largo de los declives per-
forados sucesivos del secader 3, dispuesto en una cémara
por la cual fluyen corrientes de aire caliente en direce
cién descendente, Con este tratamiento se elimina de la
almendra y de las nueces la humedad éuperfieial, la ocual
podrla resultar yperturbadora durante la operacién siguien-
te de extraccién del aceite, |

Un dispositivo clasificador 4 comprende un

tambor cénico giraterio dispueste con un eje 1nclinﬁdo,.
formado por miembros cilindricos que estén caso en contac-
to entre si en la base menor del cono y divirsen hacia su
base mayor; sobre la primera seccién se gseparan las impu~
rezas, niehttae las nueces de tamano inferier se éoparan
sobre la segunda secclén de las nueces de tamafie superior,
las cuales se descargan por el borde del cono. Durante

esta operacién clasificatoria, las nueces se someten a un
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tratamiento vaporizador que provoca la apertura de loe
pores de la almendra, a fin de facilitar la subsiguiente

extraccién del aceite contenido en ella.

El aceite se extrae de la almendra en mna tina
S 16 que enecierra dos dispositives alimentadores para las
nuneces de los dos tamaﬁos'clasiricddos¢;; dispositivos gque
se exponen en detalle en las figuras 4 y 5, Més adelante
‘se describirén, haciendo referencia a les dibujes, -

Una 'cont:yirugadofa continua 7, de la que se

10& - muestra en la figura 6 una medificacidén, recibe las nueces

Y

que han experimentado la extraccidn del aceite de sum al-
ﬁpndra, después de haber pasade por un vibradér 6 que
~ gepara ioé residuos de aceite todavia adheridos a la
almendra, .
15, | Un;trnéportador traslada las nueces centrifu-

gades a trituradores 9 de almendra, para poner en libertad

TEgT = T T e | e
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el fruto, Les trituradores se exponen en detalle en las
fiéuras 7, 8, 9y 10, a las que se hard roferencia'més*ade‘
‘ lante. ' , : '
lEO& . Las nueces centrifugadas se alimentan a través |
de un cone clasificader 8 del mismo gue el cono 4 descrito
antes, | |
Lae almendras tritniadas y los frutos se trasla-
) dan a separadores ciclénicos 10, expuestos en detalle en
2ﬁ5 | la figura 1, a la que se harh referencia ﬁis adelantey,
Los frutos separados de las almendras se trasladan de los
cidones 10 a un secadér que actua sobre la piel o césca-
ra, para preparar el desprendimiento de esta de la supeér-. 5:

ficlie del frutej, B
30, ? . El fruto todavia rodeado de su céscara, que se-
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ha aflojado ya, es trasladado a descascaradores giratorios

£

11, expuestos en q_ptallé en la figura 12 y que.se. describi-
rén mis adelante haciendo referencia a esta figura. | &g?
X Una vez separades de la piel o céscara, los frutos
e se clasifican y se envasan. {
Las figuras 4 y 5 muestra el dispositivo. para la }g
separacidn continua del aceite de la almendra, Este dis- |
yesitivo c&mprende.nna tina 16 que tlene girande en su

interior dos transportadores sin £in 17, yuxtaepuestos, cada

19& ~ uno de los cuales comprende una cinta flexible que lleva
palas 18, Jas ointas trasladan las nueces de los dos
distintos tamafios y son accionadas a velocidades dife-
renciales en proporcién al tamafio de las nueces, de modo
gve las nueces mayores permanescen mis tiempo en el dis-

1?& - Dbositivo de extraccién de aceite, Durﬁnto la operacidn, .
el acelte; de la tina es agitado per las palas 18, con lo ;

que se mantiene una temperatura substancialmente constante i
~ que evita el'sobrecqlqntamiento Y la polimerisaoién del E?'
aceite, - : . - ' g

R En las paredes laterales iongitudinalos de la o

| tina se han dispuesto rebosaderos 19, a una altnrn,ligera-

| mence superior al trumb finferior del transportador 17 que
se extiende a lo:. large del fondo de la tina. La tina 16

se.llena,.antes de empezar la extraccién del aceite de las

223 'almendras de acaju, con aceite idéntico al aceite quo ha
de extraorse y calentado & una temperatura entre 170 y 185° c,
de proferencia a 180° C; dicha temporntura se mantiene coms-
tante durante toda la operacién, El nfvel de los rebesade~
rds 19 es lo més bajo que sea posible en cempatibilidad con N

39@ la submersiln de les frutos; asi de evitan perfodos de : §g
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largos de permanencia del aceite en la tina a temperatura
elevade, | “

Las nueces de acaju procedentes del dispesitivo
vapq;isador 4 ge llevan, por dos transportadores 20, a la
tina 16, enirando por uwn extremo de esta; las nusces caen
sobre la porcidn final de la tina y quedan entre las palas
18 dei transportader sin fin 17, que las mantiene sumergi-
das bajo la superficie del aqeitq&

Los transpertadores llevan las nueces longitud}-
Analmsnte por el fondo de la ting,lnuranke este recorrido
por debajo de la auperficie del acéite hirvienfe, el aceite

de las celdillas de la almendra sale y se mezcla con el

aceite de la tina. La salida del aceite ea ocasionada por

la presién interna del vapor engendrado, con la alta tempe-

ratﬁra do la tiha, por la humedad derivada del agua que

ha llegado, durante las 6peraciones anteriores, al interior
- -de 1#5 nueces, hasta la envoltura del ££ut§ entre los

diafragmas lefiosos que separan las paredes de las celdillas

‘contfguas dentro de 1a.a1m§nd:q:' 4 |

' La velocidad de alimentacién de les dos transpor-

" tadores 17 e ajusta de manera que al final del recorrido
por el fondo de la tiha, la mayor parte del aceite conte- -
nido dentro de la almendr& de la nues de acaju haya salido
y haya pasado al aceilte de la tina, | . ,

| Los transportadores 17 llevan las nueces hasta
fuera de ‘la superficie del aceite de 1a tina y las descargan

al exterior ‘gobre el vibrador 6, qne quara la mayor parte

del aceite todavia adherido a la almendra y lleva las nueces

a una centrifugadora continuej,

La centrifugadora est4d dispuesta con un eje

L -
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horizontal y comprende dos tambores giratorios coaxiles

el y 2l', de los cuales el interior se mueve a una veloci-

dad angular ligeramente mayor que el tambor exterior y

lleva un tornillo o espiral de alimeatacién que se extien-

~~de cas!l hasta la altura del huelgo entre los tambores, Los

dos tamboreé oomprendqn Qesde su alimentacién y una seccién

tronco-cén;ca que alimenta gradualmente el material a la
regién de fuersa centrifuga mixima, donde empleza la espi-
ral, estando el tambor exterior 21 formado con una res-
tricciﬁn separ#da por una ?enilla para recoger el aceite
gentrifugdao, ig espiral alimenta el material a la seccién

del.ext;émo,troncoq6nieo, cuya base menor estd enrréntada

a la salida para las nueces que se descargan a velocidad
. ménima para evitar la rotura. '

La modificacién 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 clerta distancia

desde un fondo céncave 23 del tambor giratorie de la cen-

" trituga, que tiene una pared trqncocénica 24 perforada

y emerge en un fondo 23, La pared tronoocénica 24 tiene su

base mayer encarada hacia arriba,
Las nueces que descienden por el tube de tolva
22 son tmpulsadas por la fuersa centr!fnga que’ aolinicia

gradualmente, actuando gobre ellas en el rondo cénoavo 23

del tembor giratorio, la ruersa centrirnga hace aacenﬂor

las nueces a lo 1argo de las paredea tronoocénlcas fora-

' minadas 24, a través de las cuales el residuo de aceite

adherido a las almendras es lanzado contra paredes esta-

clonarias 25, & lo largo de las que desciende hasta fuera
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de un tubo 26,

Las nueces de acaju que 1;egan al borde superior

de la cesta giratoria son proyectadas con una fuerza incli-

- nada angularmente ocontra una superficie tqroidal 27, esta-

~cionaria, que, a causa de su forma céncava, las desvia

hacla abajo hasta la tolva de un elevador 28 que las ali-
menta a trituradores de almendra visibles en las figuras
1, 2y 3, y de los que se hallan detalles en las figuras
7 a 10, -

Entla dieposicidén expuesta en las mencionadas

figuras 1%, 1n, 2 y 3, las nueces clasificadas por el dis-

‘ trégmentos mayores de las almehdrae, mientras que las nueces

positive sefialado con 8 se distribuyen a cuatro triturado-
res ‘de almendra 9 (Figuras 1 y 2); los frutos y las almen-
dras trituradoq en este dispositivo son trasladados a la
unidad egloctbra-transportadora, que comprende pares de
cilindros 100 incligados Yy paralelos, que giran en direc-
ciones opuestas hacia dentro del mencionado par y estén
dispnestoi a corta‘distancia'qntre gi para permitir que
ios fragnentos, telativamente pegpeﬁos; de las almendras y
las nueces caigan sobre un transportador sin fin 101,
movible én el sentido de la rleeha; los mencionados frag-
mentos y nﬁeces caen gl fipnal del transportaﬁor sobre un

declive y son trasladados a un cieldn 10t queiaspira los

enteras caen deniro de una tolva 103, desde donde un ele-

vador 104 las devuelve a la tolva de alimentacién de los

trituradores de almendra; esta operacidén se repite autqmé-"

ticamente hasta que las nueces llegan al #ltimo aparato

con su almendra ya triturada.

lLos frutos y los fragmentos de almendra transpor-
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tados por el tranaportador 101 se descargan sobre dos

pares de cilindros clasificadores inclinades 102, del tipo‘
expuesto en la figura 13, los cuales divergan hacia su
extremo alejado del extremo de alimentacidn y distribuyen
los frutos de los diversos tamafios a los respectivos sepa-
ragores ciclénicos 10, |

Los trituradores 9,coﬁprendon 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 filtimas caen en el centro del disco -

‘29 y son llevadas por la fuerza centrifuga a cualquiofa

de las bocas de los conﬂuctos espirales abiertos 31, que
en la modalidad de realizacién aqn£ expuesta aparacen en
nfimero de cuatro,, ) _

Los conductos 31 tienen rorma seccional, expuesta
en la figura 10 y definida por dos trapecios jnntados en
su base mayor virtual. Los conductos son de un tamafio tal
que las nhepés pueden llegar a sus lééos, formados vor la

base menor de los dés'trapecios, solamente con su lébulo

' menor, como sé ve en la figura 10, nientras qué ol 1ébuloe

mayor de la nuez pasa facilmente por la regién central,

Junto a cada conducto en forma de sescién espiral

~abierta se halla un dispositivolcentrifugo para la incisién

de la almendra, dispositivo que bompredde un cubo 32 que

.glra a gran velocidad, Unas palas 34 estédn pivotadaa'en la

periferia del cubo 32 en el punto 33 y ﬁﬁedgn oscilar
115remente. Por 'accilén de la fuerza ceﬁtriruga ensendradél
por la rntacién del cube 32 entorno a su eje 33, las palas
tienﬂen a adoptar una posicién radiale

La distancia del eje 35 hasta la pared interna
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del conducto de forma lehgitudinal céncava que tiene en

adyacencia el cubo 32 es mayor que el radio de rotacién

'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 31, _

A causa de su masa y su velocidad giravoria,
las palashactnag por 1ﬁpacto sobre el 1ébulo menor de
la nuez que pasa & lovlarso de la pared céneava del con-
ducto (figura 9). "'

El impacto de las palas 34 sobre la nues causa
la ineisién del 18bulo menor y provoca el rebete de la
nnoi‘hacig la pared lateral opuesta del perfil convexo
1ong1tudina1, como se ve en la figura 93.Lafnneg rﬁeda,
sobre esta pared y presenta su lébulo mayor a la salida

del conducto, del que emerge por accién de la fuerga cen-

- %rffuga, y va a choear contra la pared cilindrica 37, heri-

sontal y estacionaria, que esté provista de nervaduras 38
de forma triangular en la seccién transversal. :

La puez chooa eontra esia pared estacionaria por .
el pedfinculo de su pie, que se proyecta de su lébulo mayor,

y el choqne'proﬁuee la rotura de la almendra,,provocada

:po: la 1nc1é16n anites mencionada que realizan las palas

BT

_ La forma triangular de la seccién transversal
de las aristas o nervaduras ocasiona la abertura de las'

porcionss de la almendra contra las nervaduras y la almanp

dre se quiebra en una pluralidad de fragmentos,

Los frutos salen de la almendra rota y caen

iunto con los fragmentos de la almendra en tolvas 39, de

‘
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,cuerpo 44.

w0 &y B R R

cinta 40 las lleva a los ciclones o, mejor dicho, como se
ve én la figura l,caen en eludispositive clasificador
102 que se ha descrifo antes, | |

Un ciclén 41 (figura 1) éomprende un conducto aiil
vertical 42, cuyo‘exvremo‘infeéior estd situade mas bajo
que el conducto que lleva é; ciélon lds produdtoa_qge han
de separarse, nientras que el extremo superior estd conec-

tado con una tuberia que se extiende hasta un ventilador

~ de succidn 43,

Un cuerpo tubular 44 est4 dispuesto debajo del

_extremo inferior del conducto 42 a cierta distancia de él

y estié formado con un orificio coaxil con el conducto 42
y una superficie troncocdnica superior 45, cuya base mayor
es de un d%émetro aproximadamente igual al dilmetro de la
abertura inferior del cénducto 42, mientras el didmetro del
orjficio del cuerpo 44.e§ aproximadamente la mitad del
diéhetro de la aberfura inferior de dicho conducio 42.

Un cuerpo sdlido 46 estf dispusato debajo del

“k'cuerpo ‘tubular 44 en relac16n axil eapaciada con 81 y
esté formado en la parte snperior con un cono 47 ouya base:~

‘o8 ligeramente menor que el diémetro del orificio en el

Por efecto de la suceién a travds del conducto

43, los frutos y las almendras son aspirados a través del

u'transportador 40 y salen de éate tangencialmente para

entrar en una cémara ciclénica anular 48,

. En esta ﬁltima, tanto las almendras como los ;
frutos circulan y descienden, 1as almendras son captadas
por les remolinps que se establecen entre la abertura

1nrerior del conducto 42 y el cuerpo tubular 44 y son
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aspiradas a lo largo del conducto axil 42, mientras los
frutos, m4s pesados, caen a lo largo de la pared de un
cuerpo inferior del ciclén o seccién de tolva 49; las

nueces que inivialmente podrian haber sido llevadas a la

. poreidn inicial del conducto 42 vuelven a caer, en virtud

de su proplo peso, dentre del orifiecio del cuerpo tubular
44 y chéecan con el coné 47, de donde son descargadas hacla

abajo, de la misma manera, las almendras que puedan caer

a lo largo del orificio del cuerpo tubular 44, después de

chocar con el cono 47 son retardadas en su descenso y

vuelias afcaptar por succidn, para’devolverlas al conduc-

~_to de succidn 43,

Los frutos separados de las almendras deben

a continuacidn pelarse o descortéaaraes Con tal objeto

se 1levan a un secador 14 (figura 1) en ol quella pielldeln
‘_fruto se, hincha por la accidn del d&lor ¥y experimenta una

 deformacién permanente que la mantiene apartada del fruto,

el cual al volverse a enfriar se contrae volviehdo a su
tamafio, con lo que facilita la operacidn subsiguiente de

descortezamisnto, que se efectia en el aparato seﬂa}ado

- con 15 en la figura 1n y qns’gpareggren detalle en la fi-

'gura 12.

" Los dispositivos de descortezamiento expuestoa

en la figura 12 comprenden cada uno un cilindro externe

que tiene bases anulares 52 derinidas por dos anillos
_ rigidos 1nterconectados por alambres de gran resistencia

- 53, comd los de nyldn, dispuestos a-proximidad uno de otro

para formar la superficie lateral del cuerpo cilfndrico,,
Otro cilindro de estructura semejante estd dis-

puesto coaxialmente dentro del primero y tiene sus bases
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eiﬁpticas formadas por anillos elfpticos 54 interconeota- %Z
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dos por alambrss o cables de nylon 55, dispuestos a proxi-
midad uno de otro para formar la superficie lateral del
cilindroe
S, . El dispositivo estd dispuesto con un eje ‘inclina- ?“
- do 56, Los frutos se cargan en un extremo del dispositivo,_
~ en el huelge que hay entrs los‘dos cilindros, de los cua-
les el exterior gira lentamgnte5 miehtr&s el cilindro 1n; ', f;ﬁ
terior, si se desea,‘gira en sentido contrario, y los

10,  frutos se alimentan por gravedad.:

Al mismo tiempo, se impele una corriente de
aire dentro del mencionado huelgo entre los cilindros,
ocupado por las nusces, A medida que las nueces se

. hacen circular hacia delante, son obligadas a frotar entre
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»li? 81 y contra las paredes laterales de los dos cilindros .
formadas por los cables de nylon. - i - s
‘}a fricein que se produce conduce a la rotura
‘de la piel. Los fragmentos de piel o pelleja son expulsa-
r.dos por la oorriénte de a1r§; mientras que las nueces .
20, caen en.el extremo opuesto a la aaliﬁa de las pieles o
| cortezas y son recogidas, clasificadas y trasladadas al
departamento de embalajeg, | | | | .
| Los dispesitivos clasificadores estén constituf-
_ dos por pares de rodilloes ciiindricos 50 (figura 13) que
- 25, 'ﬂ.:' divergen desde la regién de ellos situada debajo del SR
| | suministro do fruto hacia sus extremos opueatoa. .
© Los frutos clasirieados segin su tamafio caen sobre
cintas transportadoras 61 que los trasladan al depar-
'tamento de embalaje;,

30, .. . La invencién, dentro de su esencialided, puede ser
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desarrollada en otras formas de realizacidn que difieran
en devalle de la indicada a titulo de ejemplo, a las cuales
alcanzard igualmente la proteccidén que se recaba. Podri,
pues realizarse con los medios aparatos mis adecuados, por
quedar todo ello comprendido dentro del espfritu de las

reivindicaciones,
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NOTA

‘Descrito el invento se declaran nuevas y de propia

invenciéh las sigulentes reivindicaciones, con prioridad de

la patente italiana N2 16908/60 del 29 de septiembre de
r960s |

1, Un método con su aparato correspondiente para
extraer el aceite de cardol, oo‘ncretame’nte extraer de ma-
nera cont{nwa el aceite oonten,ido en la almendra de las
aueces de anacardo o acaju y para separar el tz.'u’to interno
de la almendra que lo encierra, métbdo que comprende las
operaciones_z sigulentes en el orden que a continuacion se
indica:

a) - Humectacién de las nueces por inmersidn en agua a
unos 20 a 25°c, durante un perfodo de tiempo sufi--
clente para permitir que el agua llegue al fruto a
través de la almendra; o

b) - Secado de las nueces para eliminar la humedad super-

’ fiolal, por 1o menos de las nueces; -

-6) -_> Vaporizacién de las nueces & fin de abrir los poros

de la almendra y preparar la almendra para la salida’

sub niguiente del aoeite;

d) = Extraccién contfnua del aceite de la almendra por

inmersién de las nueces en aceite de la misme clase
que 61 aceite de la almendra, a temperatura de 170 a
185°c, durante un periddo necesario para gue saiga :

casi todo el aceite de la almendrq;v
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Vibracién de las nueces y oentrifugaoién cont {aua

‘subsiguiente de las mismas para separar el aceite

todavia adherido a la almendra;

Trituracién de la almendra de la nuez por mcisién de

" la misma en el 16bulo 1n1’erior ¥ lanzamioento centri-

fugo de las nusces contra una supserficle quebrantado-

ra, estableciéndose una provisj.én para orientar las EE

nueces cusndo estin scmetidas a la accidn centrifuga,
de modo que se les haga presentar su lébulo inferior

a la incisidn y chocar con la superficie guebrantadora
por el pedinculo de su pie, situado en el &pice de

sa 1ldbulo mayorsj

Separacidn de los frutos ¥y de las almendras rotas por
accién combinada de la diferencia de peso especifico

¥y la sensibilidad a la accién de una corriente de -

aire que presentan los fragmentos de almendra y los .

'frutos, respectivemente;

Peladura 0 desorotezamianto de los frutos aflojendo

de ellos su piel por dilatacién ocasionada por calen- -
tamiento con aire_ caliente y qﬁebrantando subsiguiente~
mente la piel por friccidn mec_&xiioa de los frutos entre
sl y contra superficies que 6éden eléaticamente‘&
30p1ando aire para separar la piel de los frutos;
Clasificacién de los frutos liberados de su piel v
anbala;]e subsiguiente de los mismos para phnerlos

en el mercado en recipientes herméticemente cerrados,
dentrq de los cualea el aire se ha substituido por

un gas inerte. '

2, U4 método en conformidad con lo definido em 1la

30, reivindicacidn 1, caracterizado por el hecho de qﬁe durante
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la operacién d) para la extraccién del aceite de la almendra,

'se hace que las nueces pasen por debajo de la superficie .

del aceite de immersién, mentenido a unos 180°C, y se

- agita el aceite del recipiente, manteniendo el nivel del

aceite lo mis bajo posible con el objeto de reduoir al

- mfnimo el perfodo de permanencia del aceite a su elevada

temperatura operacionaliy:

3. Un metodo en confomidad con lo definido en la
reivindicacion 1, caracterizado por el hecho de que la ope-
racién e) de centrifugar las nueces se efectua a una velo=-

cidad de oentrifugacién insuficiente para que el r_es:l'dn_g

oleoso de la almendra llegue al fruto de lésta,' yqur el he-

" cho de gue la operacién centrifugadora se repite a mayor

velocldad sobre las slmendras fragmentadas, a contin.uacién

 de la operaoién £).

4, TUn método segt'm las re:lvindicaciones la3, en

el cual el aparato para llevar a cebo el método se carac- .-

teriza por el hecho"dq comprender una tina de extraccidén

de aceite relgtivamente 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 11eva las nueces alimentadas

a éste por un.extrano, desde el dispositivo vaporizador al

otro extremo de la tina, mientras las mantiene sumergidas
hasta que se las descarga sobre el agparaté vibrador; dicha

tina comprende ademés rebosaderos que descargan cont{nuamen-

te el aceite de la tina, cuyo nivel en la tiha_es ma_’p;t_en.:ldo

por los rebosédems a la gltura minima requerid'a‘para man-

tener las nueces sumergidas durante todo su viaje a través

‘&e la tine. _
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‘5. Un método segin las reivindicaciones 1 a 4,

en el cual la operacién continua para llevar a cabo la - -
. operacidn definida en el pérrafo e)‘de la reivindicacidn i, -
se caracteriza por elrhecﬁo de ester cpnstitufda por la s

- 5y agcfén de una centrifugedora, estando dispuesta dicha cen~

trifugadora con un eje horizontal y comprender dos tambo- '

Rtaa ey
«

res coexlles espaciados que dejan entre si un huelgo por

el cual se alimentan continuamente las nueces desde un

R R NN
BRI S R LA

extremo de suministro & un extremo .de descarga; el_fambo;_' ,.%§:
1035 ', interno se hace'girar,a una velocidad angﬁlar ligéramenteT

mayor que 1j del tambor externo y esté provisto de une es-

piral que alimenta las nueces; aﬁbos‘tambores comprenden
cada uno un par de_cuerpos,troncoc&nigog conectados en sus iﬁ;
extremos mayores por una superfiqie cii;ndrica; la supef- '?;’
. 15; ficie cilindrica del tembor externo estd perforada péra “
 la separacidn del aceité centrifugado; la espiral aiimehta-  i
' dora'de'nu;ces esté'dispuesta sobre el tambor interno, jun-
to @ la superficie cilfndrica ¥ la superficie troncocénica |
Adyacente.al extremo dé.salida, y Qsta iltima superficie
20,  se chusa en un dngulo apreciablemente menor que la super-
| ficie troncocénica adyacente al extremo de elimentacidn.
6, Un método en el que la operacién continua para
" llevar & cabo la oﬁeiacién e) de la reivindicacidn 1, se

‘_'caracteriZa por el hecho de ester dispuesta la centrifuga-

o5 ' ~dora con un eje vertical y coﬁprender: un tambor giratorio
. ywm conducto. axil para suministro continuo de nueces que

 se abre a clerta distapbia del fondo del tambor; dicho fondo

es cbéncavo y emerge en una pared lateral troncocénioca fora-
minada del tambor, la cual tieng su extremo msayor encarado

| 30.. hacia arribg, mientras el borde superior del tambor giratorio
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esté provisto de una superficie toroidal estaoionaria,
‘conVenientqmente espaciada, en la que chocan, por accién

‘de la fuerza centrifuga, las nueces en une inclinacién

génsiderablq; dicha superficie pone en éomunigac16n y

5. traslada hacla aﬁajo, a ﬁn colector, las nueces ceﬁtrifu-
gédas; 1a>cgntr1fuga comprende ademés un recipiente esfd-
cionario éxtenno al téhbor giratario y que fiéne una pared'
no perforada que recoge el fesidub de aceite oentrifugado'

procedente de la almendra de la nuez,

—— —— s m—— e e e- s
> : . .
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104 7. TUn método seghn la reivindicacién 1, en el cual

el aparato para separar la. almendra ¥ el_fruto de las nueces

de anacardo’B acaju en la operacidén £) de 1la reivindicécién

. 1, es caracterizado pof el hecho:de.cdmprénder un alimenta-

dor central axil, una bandeja giratoria y medios para efec-

157 tuar una incisidn en la almendra de las nueces por su létulo
menor y para arrejar las aueces, por su ldtulo mayor, contra

una superficie anular estaclonaria, profista de nervaduras

-longitudinales, contra la cual la almendra se rompe en frag-

v mentos. . . a3

- 205 . 8. Un método segln la,:eivindicaéién 7, en el

" que el aparato es cahacférizado por comprender conduotos. que
se r#mifibén desde el centro de la bandeja giratoria a la
que se alimgntan las nneces'y que estén asegurados a la
bandeja; dichos conductos se extienden a lo largo de arcos

25, -de espirales abiertas, a lo largo de los cuales las nueces

son trasladadas automitica y sucesivamente por la accidn
:'centflfuga y sometidas a incisidn de la almendra en el 1btulo g

menor de la nuez.
9. Un método segin la reivindicacién 8, en el que

' 30@{ ’91 aparato es ceracterizado por el hecho de que la incisién

*



,‘ ‘5:.

107 -

15.

20

- as

30%

en el ldbulo menor de las guecesnindividﬁales se efectua
mediante palaé; aﬁticuladas en un extremo é un oubo de s0-
porte'qué gira a gfqg velocidad; las palas penetren en el
conducto arqueado respectivo por una ranura de‘ld'pared

del .conducto a fin de efectuar una 1nc1516a‘en la nuez en

~ su 1lébulo nenor;'por efecto del impacto ocasionado por la
" fuerza centrifuga aobre las palas..

10 Un método segﬁn la reivindicacién 8, en el que I

el aparato es caracterizado por el hecho de_que ‘los conduc-

“tos arqueados an espiral tienen forﬁa de seccién transversal
e incluyen dos trapeclos unidos en su base mayor virtual la
‘longitud de 1a base mayor es tal que define y admite el 11-~
‘bre paso del lobulo mayor de la nuez en la regién central
'del conducto, mientras la base menor es tal que admite el

- 1libre paso del 1ldbulo menor de la nuez solamente, & gonse- .-

cuencia de lo cual las nueces que llegan al conducto por
acoidén de la fuerza centrifuga insertan su 16tulo menor ea
la mitad externa del conducto formado en trapecio doble,

en la que las palas centrifugas actuan para efectuar la in-

cisidn, y en consecuencia de lo cual la nuez que rebota en

- el conducto por el golpe de la pala, sals del conducto con

su 1ébulo mayor dirigido contra la. superficie nervadaanular.

11, Un método segun la reivindicacidn 7, en que

el aparato es caracterizado por el hecho de que las nerva-

duras de la parte inferior @e la guperficie enular estacio-~

naria tienen seccidn transversal en forma de tridngulo y

. la superficie estéa inclinada hacia dentro respecto al plano

. de la bandeja giratoria.

12, Un metodo segun 1a reivindicacién 1, en el que

el aparato comprende un separador ciclénico para separesr los

frutos y las almendras fregmentadas, para llevaer a cabo la

e
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'operacién g) definida en la reivindicacion 1, el cunal
separador comprende conductos tangenciales que desembocen "
en una cémare anular, un conducte axil dispuesto dentro
. de dicha cémara anular y por medio del oual se ejerce -,ﬁ@:
5 una* sncoion para expulsar a su traves los fragmentos de
' almendra, un ni embro tubular cénico dispuesto debajo de la .= .
abqrtura del mancionado conducto a;il en la cémera, y un_
“o'ue.rpo,cénicb sélido, ajustable en direccién axil, debAa;]»QV N
~ del mencibnado miembfo tnbu‘lar, halléndose el épi'é,e;de‘l o ;
10.. cuenpb girado hacia el nl embro tubular y siendo.la base
-del cuerpo aproximademente igual al»diémetro,del orificio
-o ta;adro d;1 miembro tubulars )

13, Uh método segun la reivindioacion l, en el

cual el aparato comprende un dispositive para efectuar el

| 15, descrotezamiento o peladura de los rrutos al efectuar 1a

- operacion h)Ael,cual se caracteriza por el hecho de com- -

prender un’ ¢ilindro giratorio cuya pared circunferencial

est4 compuesta de cables de gran resibtencia extendidos
axilmente, estirados entre dos anillos terminales circu- ; :
20, lares, rfgidos y coaxiles; dicho cilindro encierra coaxil- f
mente otro cilindro giratorio semejante en estructura ¥y |
:'que tiene una base heliptica cuyo d;ametro mayor es tal S Fﬁ;
que deja, reapécto a la superficie del_cilindrolgxtennd; un f
huélgo suficientemente grande para permitir e;'pAso por.él,. :
- 256 de un fruto sdlanante§ y.médios para cargar cont{nuamente - ET
frutos en el huelgo entre los dos oilindros{\asi como medios
para instlar aire por el huelgos »

14, Un método en el oual el aparato comprende una -

instalacidn para efectuar la clasificacidn de las nueces

30, y los frutos en el método de:inido"éh la reivindicacién 1,
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‘oaraoterizada.por el heoho de que oomprende un par de rodi- “Ei

llos oilindriooa que tienen e jes dlversentes, los cuales gi-_'

ran en sentido contrario y estén 1nclinados desde un extremo,
en el que casl se tocen entre si, hasta su extremo opuesto, b

:’5; ~ en el que estén mayormente espaciados, de modo que queda un

peso gradualmente creciente entre los cilindros del par; y
‘oompartimientos olasificadores dlspueatos spcesivamente de-
bajo del mencianado pasc’

15. Un metodo con sm aparato correspondiente pera.extﬂaer

100 el acelte de cardol. - 4 )
| Segun se describe y reivindica en la presente memoria

que consta de 26 .paginas foliadas y escritas a méquina por

i

 una sola de sus caras{ acoﬁpaﬁadas de ocho 1éminés dé dibujos.
B  Barcelona para Nadrid, a 28 de septiembre de 1961,
L7 © SOCIEDADE IMPERIAL DE CAJU E OLEOS LD, '

JAIME ISERN MIRALLES
P.P.
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