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MENCRIA DESCRIPTIVA que forma parte integrente de la
PATENTE DE IRVENCION cuyo registro en el de la Propiedad
Industrial se solicita en Espada a favor de la ROHF &
HAAS,GmbH. ,de nacionalidad alemsna,domiciliade en Darms-
tad$ (Alemania),por: "Procedimiento para la obtencién de
aceite y al mismo tiempo de un pienso,a partif de una tor;
ta de aceite"

Los aceites vegetales se obtienen,en su inmensa ma-
yoria,tel como es sabido,a partir de los frutos y simien-
tes de determinadas plantas. Los mas importantes de estos

aceites,son el aceite de linaza,el aceite de cacahuete,el
aceite de soja,el aceite de girasol,el aceite de oliva y

los aceites de palma.Para su obtencidn se procede de modo
que el aceite se extrae mediente prensas hidrdulicas de

las semillas o frutos de las planfas oleaginosas,previamen—
te triturados.kEl material a pﬁensgr,previamente liwpio,se
tritura y eventualmente,se muele,se humedece,se calienta
¥ se exprime,empleando presiones de hasta aproximadamente
seiscientas atmésferas.Como residuo de este proceso se ob-
tiene la denominads torta de aceite en la que segun la cla-
se del frutop Zemilla expzfidos y de acuerdo con la pre-
8ién de prensado aplicada,existen todavia cantidades mas o
menos grandes de aceite. Nediante extraccidn con disolventes
orgidnicos,por ejemplo,sulfuro de carbono,bencina,tatrecloruro
de carbono o tricloroetileno,se recupera la mayor parte de
este aceite,que encuentra aplicacidén para fines técnicos,
por ejemplo,en la industria del jabdn.il residuo,que ya a-
penas contiene aceite,no puede ya ser aprovechado como pien-

so;ahors bien,puede hallar eplicacidn como combustible o

‘fertilizante..

3¢ ha descubierto ahors que una parte considerable
del aceite contenido en la torta de aceite,puede ser obte-

nido en forma de aceite fino de mesa,mientras que el resi-
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duo oleaginoso puede ser uﬁilizado como un pienso de buena
calidad si se splica el proceaimiento que represents el ob-
jeto del presente invento.

El reéiduo gue se obtiene en el prensado haste ahora
corriente,se mezcla con agua de,porejemplo, 302 g 9090. para
formar una papilla.lsta papille debe encontrarse a una tempe-
ratura de sntre 202 y aproxiﬁadamente GOQ.C,y se mezcla con
enzimas capaces‘de disociar hidroliticamente los hidrocarbu-
ros de élevado peso molecular,as{ como los conpuestos simi-
lares a hidratos de carbono.Al cabo de un tiewmpo de reaccidn
que por lo genéral,no necesita ser superior & cinco horas,
se prensa la pepilla de la manera en si conocida,separandose
con ello una parte considerable del acéite contenidé en la
tortg de aceite,junto con el.agua utilizada para la preparacién.
de 1= papilla,del residuo sdélido,pudiendo entonces decantar-
'se,despues de sedimentarse dicho residuo. ¥l residuo que que-
da entonces,puede mBer empleado como pienso de gran calidad,
en contrapogicidn al producto ovbtenido en la extraccibn de la
torta de aceite con disolventes orgdnicos.

La separacién de la mezclas de aceite y agua,de los compo-
nentes sdlidos de 1a torta de aceite,puede conseguirse,aparte
de por el prensado.ya mencionado,tambien mediante centrifuga-
do.Asimismo se puede proéeder a la separacidn del aceite de
la parte acmosa,por cualquiera de los métodos hasta ahora
conocidos,

kEntre la diversidad de enzimas conocidas,capaces de di-
gociar hidroliticamente los compuestos de hidratos de carbo-
no,son utilizables técnicamente,para la finalidad prese#te,
las que son generadas por microorganismos,especialmente por

hongos con micelio. Como es naturel y habida cuenta del fin

perseguido,no deben contener los preparados utilizados,en~

zimes que ataquen el enlace estérico del aceite,es decir gue
actuen como saponificantes,
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Forma parte del presente invento todo procedimiento.

en el que la obtencién de al menos una parte del aceite con-

. tenido en el residuo del prensado de frutos o semillas olea-

tinosas,se realize despues de la sccién de enzimes.El pro-
oediﬁiento de acuerdo con el invento,puede ponerse en prac-
tica agregando a la torta de aceite,durante su trituracidén
meéénica,un producto de enzimas en forma de polvo,o bien u-
na solucidn de enéimas may concentfada,despues de lo cual
se mezcla la masa triturada con agua,para former una papi-
1la.BEn otros casos ée puede proceder de manera gue la torta
de aceite se mezcla con agus tibia o caliente,de la manera
eh si conocida,formandose una masa & la que se agregan enzi-
mas.Al cabo de varias horas de reaccidén a la temperstura ya
mencionada de 202 a 60¢ C.,se prensa la masa y se aisla el
aceite de la mezcla de agua y aceite,de la manera en si co-
nocida. ‘

La ventaja del nuevo procedimiento en comparacidn con
los procedimientos de extraccidén hasta ahora conocidos,es~
triba en primer lugar,en poderse -aislar de la torta de acei-
te,un aceite fino de mesa,mientras que el residuo puede ser
empleado como un pienso de alta calidad.

Para cualquier especialista resultard natural gue la
obtencidn del aceite contenido en la torta de aceite,deberd
reaiizarse,de acuerdo con el invento,immediatemente despues
del prensado principal,con objeto de evitar alteraciones
indeseables del aceite,sobre todo la oxidgeidn de las partes
no saturadas del aceite,debida al oxizeno de la atmésfera.

5i el broceaimiento segun el invento,se pone en précti-
ca de manera competente,se obtiene un aceite fino de mesa,
que en su calicad no se diferencia en nada del aceite obte-
nido en el primer prensado del fruto oleaginoso triturado.

REIVINDICACIONES.

18, -Procedimiento para la obtencidén de aceite y al

mizmo ﬁiempo de un pienso a partir de la torta de aceite que

queda como residuo del prehsado de furtos o semillas olsagi-
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nosas,mediante mezcla del residuo con agua y nuevo prensado
o centrifugado, caracterizado por hacerse reaccionar con el
residuo oleaginoso triturado,enzimas capaces de disociar
hidroliticamente hidratos de carbono o compuestos simila-
res a hidrgtos de carbono,despues de lo cual se separan

de la masa asi trabsda previamente con las enzimas,el acei-
te o parte del aceite contenido en la torte de aceite, junto
con el agua con que se mezcld dsta y el residuo sélido.

28 ,~ Procedimiento segun reivindicacidén 12, caracteri-
zado por que el tratamiento con las enzimas de la torta de
aceite,triturada y mezclada con agua,se realiza a temperatu-
ras de entre 202 y 60¢ C.

3é.-Procedimiento gegun reivindaicaciones anteriores,
caracterizado por emplearse enzimas generadas por micro-
organismos,preferiblemente por hongos con micelio.

48 ,- Procedimiento para la obtencidén de aceite y =l
mismo tiempo de un pienso,a partir de una torta de aceite.

Todo tal y como queda descrito en la presente memoria

gue consta de cuatro hojas foliadas,mccancgrafisdas y es-—

critas por uns sola cara.

Madrid 20 de Abril de 1.963.




	Bibliographic data
	Description
	Claims



