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IBEWORTA DESCRIPTIVA
gue se presgenta para wnir a la solicitud
de
PATEETE DE IHVENCION
Tornulada el 4 de noviembre de 1,966, con el 1115.m._333.042
en -
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por VEINTE afios
a noiibre de RAYMOND ARTHUR COUCHE, de nacionalidad austra
liana, reslidente en 160 Adelaide Terrace, Perth, Western

Augtralia, Australia, por:

WUN PROCEDIMIENTO PARA EXTRAER ACEITE DE FRUTO DE PAIMA
0 DE OLIVAS".
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Este invento se refiere a un procedimiento para
extraer acelte del fruto de la palma y de las olivas,

Ia presente préctica de la extraccidn del nceite
consiste en reduecir a pulpa el fruto y exprimir el aceite
v el juzo del material sdélido coa prensas hidrdulicas o
mecanicas.

Bn el caso del fruto de la palma, el fruto cs
cosechado en grandes racimos, Es necesaria una previa es-
terilizacidn para destruir la actividad de las enzimas que

de lo contrario degradaria el aceite, Despuls de la esteri-
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lizacidn, que ademds afloja el fruto en el racimo, el fru-
t0 es separado de los tallos por trilla, y es "digéfido"

y exprimido o prensado, El aceite es recuperado por'éedi—
mentacidn del 1fquido de la premsa, o por centrifugudo. Bl
residuo de pulpa de fruto procedente de la prensa es.desean
do y los huesos son recuperados como un producto senarado
El sélido fibroso residual es o bien quemado como coabus-
tible o bien usado como un abono para plantacidn. -

En el caso de las olivas, los frufos sou aplasta-
dos ligeramente y se exprime de ellos ¢l aceite y el Jjugo,
produciendo este prensado el aceite de primera calidad.

La torta es subdividida, mezcléndose frecuentemente con
algo de agua, y es prensada de nuevo con mayor presién
para producir un aceite de segunda calidad. Algunas veces
todavia un tercer prensado a muy alta presién produce un
aceite de baja calidad. La torta de prensa restante puede
ser desecada y recupcrarse un aceite de baja calidad por
extraccién con disolvente. El aceite gue no se recupera por
extraceidn final con disolvente, es recupergdo por sedimen-—
tacidn o centrifugado. El material sélido es o bien quema-
do o bien usado como abono para plantacidn.

Bl objetodel presente invento es proporeionar ex-
traccidn directa con disolvente de la pulpa del fruto v la
recuperacidn sustancialuente total de aceite como de prime-
ra calidad del fruto de la palma y de las olivasg.

En liness generales, el invento consiste en un
procedimiento para extraer aceite del fruto de la palma o
de las olivas, que comprende hacer pasar el fruto en un
flujo de contracorriente de etapas miltiples con un disol-

vente orgdnico que es miscible con el asua y en el cual es
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soluble el aceite, slendo desintegrada la pulpa deli fruto
en al menos la primera etapa con unag intensidad de mezcla~
do entre media y alta, suficlente para producir la dzsinte-
gracidn del pericarpio (pulpa del fruto) sin rotura apress
ciable de los huesos, siendo tal la temperatura que se nan-
tenge el aceite que estd sicndo extraido en un estado 1i-
quido.

El mezclado de gran intensidad solaumente c¢u esen-
cial para el fruto de la palma. Las olivas pueden sor tra-
tadas de acuverdo con el invento con mezclado de intensidad
uedia,.

Los disolventes orzanicos que son adecuados para
los fines del presente invento comprenden la acetons, © nez-—
clas adecuadas de disolventes tales como alcohol etf{lico
acetato de etilo y acetono en la relacidn de volimenes de
1:1:1 6 alcohdl etilico - acetato de etilo y éter isopropi-
lico en la relacion de vollmenes de 4:2:1, & bien otras
mezclas alternativas todas las cuales tienen de nreferen-—
cia un punto de ebullicidn o margen de ebullicidn inferior
a 1009Cs

Bstd generalmente admitido que cn el case del fru-
tc de la palma la enzima que orisina el rapido deterioro
del aceite de palma se destruye cuando se calienta de 50¢C
a 5522 durante unos 30 minutos, v para los finecs del pre-
sente invento se acepta en seneral cue la extraccidn dehe-
rd lleverse a cabo a e temperaturs comprendida entre 502C
v 552C. 3Zn el caso de las olivas no se experimenta %ol de-

-

terioro enzimdtico del aceite, pero una teuperstura dec fun-

cionaniento sipmilar tiene ventajas por la mas rapida extroc-

eibn de aceite de la pulpa. La extraccidn deberd tomdiédn
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llevarse a cabo a una temperaturs suficiente para mantener
el aceite que esta siendo extraido en w estzdo liiuiao.

Bl mezclado se lleva a cabe de preferencia;en un
depdsito cilindrico provisto de cuatro dofleciores veptil
cales esgnaciados por igual en tormo a la pared del‘deﬁésin
to yusando un impulsor de turbina abierta de 6 a 8 &labes -
planos o curvados colocados verticalmente sin paso ¥y éituap
dos centradamente en el depdsito. El impulsor de mezclado
es accionado a una velocidad adecuada naro producié#una agi-~
tacidn intensa en el caso del fruto de la palma v u5avagi—
tacidn nedia en el caso de las olivas, »arc »roducir la de-
sintegracidén del pericerpio o pulpa de la Truta sin romper
los huesos. Los depdsitos de mesclado pucden ser hechos fun—
cionar llenos con alimentacidén continua y rebosamiento.

Los tamafios del depdsito y del mezmclador dependerdn de la
admisidn de material bruto y del tiempo de retencidn esen~
cial para una desintegracidn eficas del fruto. Para fruto
de palme fresco parece ser satisfactorio un periodo de

15 minutos, mientras que para frutvo de polma esterilizado
vy para olivas deberd ser adecuado un periodo de unos 5 mi-
nutos. La pasta que sale del depdsito de mezclado consiste
en pulpa de fruto, acelte, asua, Gisolvente y lucsos; esa
pasta es hecha pasar sobre un tamiz para separar los lhuesos
y los sélidbs fibrosos bastos, pasando ¢l material de ne-
nor ‘tameiio a un equivo centrifugador u. otro alternativo
para separacién de sélidos y 1fquidos. En el caso de cen—
trifugadores, estas puecden ser unidades de tipo de cesta
de alimentacidn conmbinua o bien, alternativanente, unidades
de cuba decantadora de slidos. La descarga de sélidos

pasa a la segunda etapa mientras que el liquido que sale
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es hecho pasar a la seccidn de recuperacidn de aceiie y di-
solvente. El aceite es separado, de nreferencia por ceniri-
fuzado, Gel 1fguido disolvente acuoso y queda desprovisio
de disolvente, EL disolvente acuoso eg destilado para recu-
peracién del disolvente, y la solucidn acuoza dercersada
desde_el alambique se wtiliza en la vlantacidn. BEn las cta-
nas sezunda y subsisuientes, el mezelado requerido‘no es
intenso y aungue se conserva la forma szeneral de le wnidad

nezcladora, se usa un ilmsulsor nas que peqgueiio que cossuig

- menocs notencim. Bl disolvente fluye de nuevo a la sexunda

etapa desde la tercera ¥y antes de entrar en el dendsito de
mezclado se usa vara lavar por rociado los huesos y fibras
bastas procedentes del +aniz de la priwera etapa. Degiués
de un periddo ad-cuado de mezclado, se separa de nuevo el
s6lido del liquido ¥ se hace »agar a la tercera stapa tiien-
tras que el liquido para a la priuera ctapa. Los sélidos
¥y los huesosg son lavados con cada 1lfquido disolv:nte autes
de ser éste hecho pasar al depésito de mezclado con los
sélidos que pagan hacta adelante. Bl 1icuido de la etana
cugtro lava los sdlidos bastos y los huesos de la etasa
dos y se mezela con los 8dlidos flnos de la etapa dos nara
Torpar la etapa tres, mientras que el disolvente nvevo la-
va los sOlidos bastos y los huesos de la etasa trcs y se
nezela con los sélidos finos de la etapa tres =ora produ~
cir la etapa cuatro. Los sdlidos de la ebapa cuatro descar-
gan a un desecador de disolvente para recuperacidn de disol-
venic. Pueden afiadirse etapas adicionales, caso de ser ne~
cegarias, para obtener la recuperacidn Optima del aceite.
El procedimiento se ha mostradc en el esquerna de

circrlacidn ilustrado en el dibujo que se acompaila.
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Los diversos aspectos del presente invento se
comprenderan mejor por referencia a la descripciénfqﬁg gi-
gue de varias realizaciones especificas del mismo, como a~
plicadas a una nuestra de fruto de palma fresco y a dos
nuestras de fruto de palma esgteriligzado.

A.Equipo.
A. 1. Desintegrador-Extractor. Esta unidad era

una vasija de mezclado de alta intensidad que generaba ele~

a .

vadas fuerzas de cizalladura en la regidn del impulsor. Se
trataba de una vasija de 177 mm. de didmetro por é§4 ﬁm dé
alto provista de cuatro deflectores verticales de 19 mm de
anchura y espaciados por igual en torno a la pared del de-
pésito. EL impulsor de mezclado era una turbina abierta con
geis dlabes planos situados todos verticaluente y el impul-
sor estaba colocado cenitradamente en el depésiﬁo a 25,4 mm
por encima del fondo del depdsito. El didmetro exterior de
la turbina era de 114,3 mm, lo cual dejaba una holgura de
12,7 mm entre la extremidad de la turbina y los deflecto-
res. El material de construccidn era acero dulce.

El impulsor estaba accionado por un motor de 0,5
C.V. a prueba de llamas con conitrol de velocidad por medio
de un control de tensidn variable. Ia velocidad general
de funcionamiento era de 300 r.p.m.

A. 2. Centrifusadora de Cesia. Se acopld una cu-

beda de tipo de cesta de acero inoxidable de 304 mm de did-
metro por 101 mm a una centrifugadora HSE Super Kedium y

se hizo funcionar a 2.000 r.p.m. Ia cesta tenfa agujeros

de 2 ma de didmetro.

A. 3. Equipo Vario. Se usd una cinta de calenta-

miento electrotérmica para mantener la temperatura én la

- 5 -
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vasija de mezclado.

Varias etapas de extraccidn en gue no se preci-
gaba mezclado fueron llevadas a cabo en un gran vaso de bo-
ca anchea de scero inoxidable y se separd el disolvente de
los sélidos con un filtro de Buchner.

B. Procedimlento.

B. 1. Pruto Fregco. Se extrajo de wn kilogramo

de fruto con un litro de disolvente (acetona) con agua afia-
dida para llevar la relacibn de agua total a masa de disol-
vente a 1/2, por ejemplo:

Un kilogramo de fruto contenfa una cantidad esti-
nada de 200 gramos de agua, ¥y Sse afladieron 200 gramos de
agua a la carga, ¥y

Se afiadieron 800 gramos de acetona, por lo que
agua total/acetona = 400/800 g. es decir una relacidn de
1/2.

Esta solucidn fué colocada en la vasija de mez-
clado vy se ajustd a la temperatura de 502C. Con el mezcla-
dor en funcionamiento se afindid el fruto y se ajustd a la
velooidad de mezclado para que justamente no llegase a ser
demasiado violenta. Se continud el mezclado durante 15 mi-
nutod.

Después del periodo de reaccidn se separaron el
1{quide y el glido usando la centrifugadora de cesta, la
cual fué precalentada con agua en ebullicidén. Los sdlidos
recuperados fueron sometidos a nueva extraccién con un li-
tro de acetona en la vasija de mezela a fin de completar
el desmenuzamiento de la pulpa del fruto y de producir hue-
sos "mondos"., Dos sélidos y los 1liquidos fueron separados

usando un £iltro de Buchner,
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Ny 20227 4
S )
Los residuos sélidos fueron sometidos a extrac-
cidn dos veces mds con cantidades de acetona nueve usando
el nétodo de vaso de boca ancha de acero inosidable. Los
s8lidos finales fueron desecados en una estufa de giré a
908, o
Los liquidos obtenidos fueron usados en subsiguien—
tes extracciones en funcionamiento a contracorriente, sien-
do tratado el liguido de la primera etapa, en cada éééo,
para recuﬁbracién del aceite. Se hizo funcionar el sistema
durante un tiempo suficlente para quec guedase aproximaﬁda—
mente en equilibrio, y se recuperd el aceite del liqgiao
de la ctapa 2 antes de la extraccidn de la etapa 1 para
velorar el potencial de +al recuperacidn. Se recuperd un
porcentaje menor de los liguidos de la etapa 3 enfriando
¢l 1iquido entre la etapa 2 y lo etapa 3. En la vractica
todo el aceite podfa ser hecho pasar hacia delante a la
etapa 1, o0 por ser separado.
Tos liquidos recuperados por centrifugado fue~
ron lavados de la centrifugadora usando agua hirviendo y
sa recuperd el aceite de esos liquidos por sedimentacidn
a una temperatura de 802C a 902C durante algunas horas.
Después de enfriada, 1a.capa acuosa fué vertida dejando la
capa s6lida de aceite de palma y de sélidos finos. Se afia~
did agua limpia y se fundid y se azitd la mezcla de aceite
en el agua limpia. Bn varios lavados con agua caliente se
recuperd un aceite de palma limpio gque fud desecado y des-
provisto de disolvente residual a 1202C, Bajo un vacio de
755 mm,

Log sceites fueron analizados, para valorar los

gcidos grasos libres y comparar las valoraciones con los

& 8 -
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valores obtenidos para el aceite extrafdo de 1a nuestra
orizinal por medio de agua hirviendo. La téenica adoptada
parc esos aceites comparativos fué la desintesracion de la
pulpa del fruto de la palma en agua en ebullioién,lla:eva—
poracidn del agna en un baiio de vapor y la extraceidn de
los sdlidos secos con hexano. Bl hexano fué evaporado.y
eliminado bajo vacio.

Bo 2. Pruto Bgterilizado.

B2, 1. Prinera lMuestra. Se usd el procedimiento

indicado para fruto fresco en B, 1. con la excepeidn de
que el +tiempo de reaccidn en la etapa 1 fué disminuidd a
5 minutos y la etapa 2 fud llevada o cabo por la téenica
del wvaso de boca ancha,.

Los sélidos residuales fueron analizados para

valoracidn del contenido en aceite y los sdlidos finos gue

‘pusaron por el tamiz de 22 mallas por cada 25,4 nm lineales

fueron analizados para valorar su contenido en nitrdzeno.
A fin de obtener la produceidn total de aceite
para la etapa 1, el aceite de palma fué sedinentado on
caliente y enfriado, El acelte de palma s6lido fué retira-
do y los sedimentos restantes y la capa acwosa fueron so-
metidos a extraceidn varias veces con hexano hasta que
la capa de hezano aparecia libre de aceite. Se combinoron
los extractos en hexano y se recuperd el aceite por eva-
poracidn del hexano vy separacién bajo wn vacio a 1202C,
Los "sedimentos secos" fueron recupcrados y ana-
lizados para valorar el aceite residual.
El 1iguido acuoso fué evaporado hasta sequedad
para determinar los sdlidos solubles.

B2. 2. Segunda Muestra. Bl procedimiento adopta~




10

15

20

25

30

do con esta muestra fué similar al método anberior pero
la relacidn de agus/disolvente de la etapa 1 £yé ajustada
a 1:1.

Los 1{quidos devueltos para nuevo ciclo Tueron
retenidos de la operacidn indicada en D2, 1. ¥ usadbgﬂdi—
rectamente al comienzo de la operacidn con esta muestra.

El 1{quido de la etapae 1 fué calentado hasta ebullicidn y
centrifugado nuevamnente a través del lecho derfibraé-reﬂi—
duales ya en la cesta centrifugadora. Se empled un liéero
levado con agua hirviendo para desplazar el acelte de'ié
fibra. Bsta téenica fué adoptada en un intento de di%mi;
nuir el porcentaje de sdlidos exentos de aceite que ﬁdfecia
ger alto en la operacidn anterior. '

Bl 1{quido de la etapa 2 fué dilufdo con agua
para producir la relacidn requerida para la etana 1, y ca-
lentado a 502C, Esta dilucidn hizo que el aceite precipita—
se debido a la menor solubilidad, El aceite fué separado
por gravedad. .

El 1{quido de la etapa 3 procedente de la Ultima
carge tratada fué enfriado para precipitar aceite insolu-
ble a las temperaturas atmosféricas (de umos 152¢), Con
funcionamiento continuo sin enfriamiento todo el acelte per—
menecid en solucidn y pasd a la etapa 2. Este aceite oris-
talizd de la solucidn y fué separado por drenaje. Bl conte-
nido en disolvente residuel fué evaporado y se desecd el
aceite y se separd bajo vacio.

También se varid el procedimiento como sigue:

Los huesos fueron separados fisicamente de los

solidos centrifugadés de la etapa 1. Antes de pasar el 1i-

quido a los sdlidos residuales para cada etapa, los huesos

- 10 -
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fueron lavados con el disolvente devuwelto al ciclo de la
etapa particular.

Bl procedimiento fué ademds extendido a seis
ctapas para la mds eficaz recuperacién de aceite desde
los sélidos residuales. Los huesos limpios y los solidos
residuales fueron sometidos a eliminacidn de disolvente
por separado.

Se anslizaron los aceites para valoracidn en
dcidos grasos libres y se determiné el contenido en acei-
te de los sdlidos residuales por extraccidén Soxhlet. Tap-
bién se determind el nitrdgeno contenido en los sdlides
que pasaban por el tamiz de 22 mallas por cada 25,4 pili-
netros lineales. El contenido en sdlidos del disolvente
acuogo procedente de la etaps 1 no fué determinado para es-
ta muestra, ni tampoco lo fué el contenido en aceite de los
sedinentos procedentes de la etapa 1.

8., Resultados,

C. 4 Fruto de Palma Fresco. Después del nrimer

ensayo de fruto en racimo (cortado en pequefias porciones
e incluyendo tallos cortados a longitudés de 2 a 3 on),

fodas las pruebas fueron limitadas al fruto debido a la
dificultad para desintegrar lg fibra de los vallos.

Bl aceite recuperado contenfa un elevado porcen-
taje de dcido graso libre y, puesto que ello no era satis-
factorio, no se completd un estudio detallado.

Los valores de Acido graso Libre de las muestras

de aceite obtenidas se dan en la Tabla 1.

-1 -
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TABLA 1

Acido Graso Libre como porcentaje de dcido palmitico, en

ACELTE DE PALNA extraido de fruto fresco de palma.

Huestra.

Pruto fresco, aceite de la etapa 1
extraldo por extraccidn con disolven-

te como ya se ha descrito inmedistamen—
te despuds de recibido (unos 6 dfas des-

pués de recolectado)

. 2

% de Acido Graso
Librg coxo “Acido
Palmitico .

43,5

Fruto fresco extraido con agua hirviendo
Un dfa después de la extraceidn con di-
solvente como ya se ha descrito (fruto -

almacenado refrigerado)

50,9

Pruto fresco dos dias después de recibi-
do esterilizado a 4,2 kg/cm? manométri-
cos durante 30 minutos y extrafdo luego

el aceite

54,1

C. 2. Fruto Esterilizado.

' C2. 1. Primera Muestrg. En la Tabla 2 se ilustra

un balance de masas, jutamente con el andlisis de la muesg~

tra de referencia., Bn'la tabla 3 se ilustran los valores

de deido graso libre en aceites recuperados.

~ 12 -
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TARTA 2

Balance de masas del tratamiento y andlisis de la muestras

de referencia pars fruto de palna egterilizado

Balance de lasag - Entrada - 1kg de fruto.

Salida (granos)

Aceite 86lidos Huesos

Agua (por

diferencia)
Btapa 1 136,5
Etapa 1 (extraf
do con hexano) 54,0
Btapa 2 106, 0 )
Etapa 3 50,0
Etapa 1 Sedimentos 100,0 2¢,0
Residuo que no pasa
por el tamiz de 22
nallag por 25,4 mm
lineales 0,4 37,6 308,0
Residuo que pasa por
el tamiz ds 22 mallas
por 25,4 mm lineales 1,9 28, 1
Totales 448,8 85,7 308,0 157, 5
Aceite 88lidos Huesos Azua(por
diferencia
Mueatras de Referen-
cia (vorcentaje)
1o V 45,8 12,4 23,0 17,8
Te 46,5 13,5 22,0 18,0
- 13 -
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TABLA 3

Contenido en Acido Graso Libre de Aceites Procedentes de

Fruto de Palma Beterilizado

Fuestra “ de Acido Graso

Libtre como Acido

Palmitico
La de referencia (antes de la Extrac-
cion con disolvente) 2,25
Etapa 1 2;28'"f
Etapa 2 2,00~7‘
Biapa 3 0,42.T'
La de Referencia (después de compleba~
daslas extracciones con disolvente) 2,70

El contenido en nitrdgeno de los sélidos finos
(los que pasan por el tamiz de 22 mallas por cads 25,4 mm
lineales fué de 2,17% segln quedd determinado por andlisis
Kjeldhhl, Otros posibles constituyentes, tales como fosfa-
t0s, no fusron determinados.

El contenido en aceite de los sdlidos residus~
les fud:

En los que no pasan por el tamiz de 25,4 mm de
abertura de malla, el 1, 1%

En los que pasan por el tamiz de 22 mallas por
cada 25,4 mm lineales, el 6, 3%

. Bn sedimentos secos el 83, 4%

C2. 2. Segunda Muestra. Con esta muestra no se

determind un balance de masas detellado. Los datos de pro-

- 14 -



duccidn y el andlisis de wma muestra de referencia se dan
en la Tabla 4, Ias determinaciones de acido graso libre se
dasn en la Tabla 5,
TABLA 4
5 Rendinientos Aproximados en Producto y Andlisis de Reféreny

cie pra Truto Fresco Beterilizado (Porcentajes)

Rendimientos  DNeforencia

Huesos 35,0 29,0

10 Pibras y sblidos finos 5,0 11,0
561idos en sedimentos (estimado) 1,0 |
Aceite - recuperado Eiapa 1 20,0 45;5'(to-

tal Ce acei~

te)
15 : Etapa 2 2,0
Btapa 3 3,0
S61idos residusles ( Aceite) 0,1
acelite
Regto (nor difercncia) 33,5 sedinentot4,5 (Asua)
asua
20 100, 0 100,0

TADIA 5
Contenido de¢ Acido Graso Libre de Aceite Procedentc de Iru~

0 de Palma Fresco Bsterilizado

25
Luegtra Porcentaje de dAcldo
Paluf tico
Referencia : 1,02
Btapa 1 0,063
] 2 0’ 75
30 t
3 0,05
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El valor en unitrdzeno de los sbélidos finos fué
del 2,197% segun el andlisis Kjeldahl.

EL aceite en los sélidos repiduales fud:

En los gue no pasan por el tamiz de 22 malles
por cada 25,4 mu lineales: 1,0% o

En los que pasan por el tamiz de 22 wallas por-

cada 25,4 mm lineales: 1,5%

D. Discusidn de log Resultados

D. i. Pruto Presco., E1l alto valor obtenido del

fruto esterilizado antes de annlizar pers dcido srago li-
bre implicaba que la nuestra de frubto fresco estaba ea gra-
ve estado de deterioro cuando se recibil.

ILa deeintegracibn de log tallos fué diffcil en
el sistema de mezclado de fliidos anteriormente demcrito.
Aungue esto puede haber gido debido en parte a la peguefla
escala de la operaoién, es seguro gque pars consegulir efica-
cia en la practica, puede ser esencial un fraccionamicnto
razonable con cuchillas de corte o wna reduccidén en tama-
fio alternativa paraasegurar la suspensidn en la pasia.

El frubo se desintegrd con razonable facilidad
pero fué necesario usar dos etapas de mezclado bastante
intenso para separar adecuadamente el pericarpio del hueso.
Los residuos sélidos secos y los huesos fueron separados
fdcilmente por tamizado.

D. 2. Fruto Esterilizado.

D2, 1. "Digestidn"-Extraccidn. En el caso del

fruto esterilizado, la desindegracidn fud facil y resultd
suficiente una etapa de mezclado para despegar adecuadamen-—
te el pericarpio del hueso., Al mismo tiempo se nsd menor

intensidad de agitacidn que indicaba reducidas exigencias



Ul

10

15

20

25

30

de potencia para esta operacidn. La separacidén de los hue~
sos de la pasta de la etapa 1 fud sencilla por tamizado
en himedo.

Bs descable la inmediata separacidn y el tre to~
miento nor separadoe de huesos y fibras sdlidas en las cta-
pas giguientes.

Puede ser deseable separar las fibras bastas de
los s6lidos finos en esta etapa ya que la mayor parte del
aceite residual en los sélidos parecfa cstar en los sdli-
dos finog., La ventaja préctica con esta téenica es la £
cil senaracidn del aceite residual del hueso y de lag Ti-
brag por un sencillo sistema de lavado sobre un tamiz, mien-
tras gque los sdlidos finos requieren un tiempo de reabCisn

e 2

’ . . s
rnag largo y ung separacion imperativa del disolvente.

D2. 2. Recuperacidn de Aceite. El 1liquido de la

primera etapa requeria separacién de los gdlidos fibrogos
para hacer posible una fadil separacidn del aceite. En la
operacidn comercial la senarscidn se llevaria a cabo usan~
do una centrifugadora de cubeta £6lida similar al decanito-
dor Westfalia o uwn tamiz vibrante como elusado en la actua-
1lidaed para separar las fibras del aceite. Los sélidos ge-
rian devueltos a la segunda etapa de extraceidn. Poaria
obtenerse una separacidn mas eficaz del 1liguido caliente
usando una cenirifugadora separadora de sedimentos automd-
tica, giendo devueltos de nuevo los sélidos a la etapa 2,
pasando el aceite a una columia de eliminacién de disolven-
te y pasando el disolvente acuoso a la recuperacidn de di-
golvente,

El aceite de la segunda etapa precia separarse

. . o
satisfactoriamente y raridamente por la accion de la ~ravedad,

- 17 -
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y es posible el uso de un depdsito de scdimentacidn. La
adicidn de las exigencias de agua Oprtimas para la etapa

1 a1 1{quido antes de entrar en la etapa 1 aseguraria un
rendimiento méximo en aceite de la etapa 2. Si se rggu%ere
aceite de la etapa 3 es deseable enfriar el liquido’ddg sa-
le de esa etapa para precipitar el aceite fécilmenté y se-~
pararlo por sedimentacidn.

Pueden obtenerse variaciones en los procentéﬁés
de recuperacidn entre las tres etapas por variascidn de las
condiciones del tratemiento. Como se ha ilustrado en 1a Ta-
bla 4, el rendimiento en aceite de ambas etapas, la éiyfla
3, fud inferior al ilustredo en la Takla 2. Ello puede ha-
ber sido originado por el enjuagado con aguva hirviendo :
adoptado para desplazar el aceite del "lecho" de fibrag en
la centrifugadora, Andlogamente puede usarse un enjuagzado
con liquido devuelto para nuevo ciclo para disminuir o con-
trolar la cantidad de aceite arrastrado con los sdlidos.

Ia (nica pérdida por el tratamiento es lo rete>
nido en los residuos sdlidos que guedan al final de la eta~
pa de extraccidn.

.Buede ser una solucién recuperar todo el aceite
en una sola etapa ya que las recuperaciones por geparado
exigen wnidades de eliminacidn separadas y pueden ser DO~
cas las ventajas que se obtengan por recuperacidn por sepa~
rado. La mejora mds notable fué, sin embargo, en el aceite
de la tercera etapa, pero el rendimiento total en porcen-~
taje de esta etapa fué bajo.

Todas las muestras de aceite se decoloraban
facilmente. ’

B. Olivas. EL ejemplo que sigue ilustra la aplicacidn del

- 18 -
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invento a las olivas:

E. 1. Material. Se trataron olivas frescas para
la recuperacidn de aceite de oliva.

E. 2. Equipo. El equipo usado fué similar al des-
cerito para el fruto de la nalpa. '

B. 3. Procedimiento. Se mezcld un kilogramo,dé
fruto dursnte 5 minutos en condiciones de mezclado impof
niendo cizallamiento moderado de £1Gido en el sistema. ILa
nesa de disolvente/masa de agua de 2/1 y el conbenido en
agua del fruto, por lo que se afladieron 1.240 gramos de;
disolvente para el contenido en agua del 624, L

Te temperatura de la reacciln fud superior a 250C.

Tl 1{quido fué separado de los s6lidos y los sb-
lidos tratados ulteriormente en un sistema de contracorrien-
te a una temperatura de 452C g 502C para recuverar el acei-
te retenido en esos 86lidos. Se usaron un total de cuatro
etapas de extraccidn.

El aceite fué recuperado por dos técnicas.

"i"  Por separacidn del disolvente por gedimen-
tacidn, decantacidn y eliminacidén de disolvente del acei-
ve mediante vapor de aguaj ) A

"ii% Por separacidn de 1fguido acuoso que queda-
ba después de la recuperacidn de disolvente.

Los s6lidos fueron desecados y recuperados.

B, 4. Resultados.

B4, 1. Rendimiento del Trataniento en Compara-

¢idn con los de Referencia.

- 19 -
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Tratamiento Referencia

Aceite 13, 6% 11, 95
Huesos 12,0 .

, 23,0 26,1 (Hyesos j
Solidos 11,0 solidos{

Aceite-sedimento 0,7 -
Agua (por dife- , ..,
rencia 62,7 62,0 (evaluacion

directa)

B4, 2. Aceite

(1) Recuperado por separacidn y eliminacidn -de
disolvente. - f

Bl aceite era amarillo muy palido y similaffai
aceite virgen de primera calidad en aspecto, en gusté.ﬁl
en aroma. :

Contenfan acidos grasos libres equivalentes al
0, 11% expresado en dcido o0léico, y posefa un {ndice de re-

fraccién a 152C de 1, 4701.

(2( Recuperado después de la destilscidn de di-

solvente.
Este aceite era mds oscuro que el aceite que fué
separado del disolvente acuoso. Era similar al aceite de

oliva comercial en aspecto y en sabor y conservaba umn ola-

ro aroma del fruto.
Did el siguiente andlisis:

Acido graso libre (como dcido oléico): 0,48%

Indice de refraccidn a 15°C : 1,4701
Peso especifico 15,5/15,5 : 0,918
Peso gor mililitro a 20°C : 0,914
Indice de iodo (Hanus) : 83
Indice de seponificacidn t 193

Esta golicitud que corresponde a la presentada

- 20 -
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en Australia el 8 de noviembre de 1.965 con el nlmero
66260/65, se acoge a los beneficics del articulo 51 del

vigente Bgtatuto sobre Propiedad Industrial.

TOTA

Los puntos de invencidn propia y nueva queiée:
presentan para que gean objeto de esta solicitud de fé?én—
te de Invencidn en Eepafia, por VEINTE afios, son los éiguien—
tes:

1.~ Un procedimiento para extraer aceite de fru~
to de palma 0 de olivas, que comprende hacer pasar el fru-
to en un flujo de contracorriente de etapme miltiples con
w1 disolvente organico el cuny es miscible con el agua y
en el cual es soluhle el aceite, siendo désintegrada la
pulpa del fruto en al menos la primera etapa con mezclado
de intensidad media a alta suficiente para producir la de-—
gintegracidn del pericarpio (pulpa del fruto) sin roturas
apreclables de los huesos, siendo las temperaturas tales
que mantengan el aceite que estd siendo extraido en un
estado 1liquido.

2,~ Un procedimiento sezin la reivindicacidn 1
en que el material s8lido es separado del lfquido do ex:-
traccidn antes de ser hecho pasar a la etapa sizuiente:

3.~ Un procedimiento segin la reivindicacidn 2
en que el liquido de extraccidn separado que fluye desde

una etspa a la etapa anterior, se usa para lavar el mate-

- 21 -
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rigl s6lido que pasa desde diohduetapa anterior a la cita-
da primera etand.

4.~ Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones precedentes en que el 1iquido de extraceidn
que sale de la etapa primera o de mezclado de alta inten-
sidad es tratado para separar el aceite del 1{quido aisol~
ventie acuoso y dicho aceite separado es desprovisto &é di~
solvente.

5.— Un procedimiento sesln las reivindiccciones
2, 3§ 4, en que la pasta de liquido de exiraccién y mate-
rial sélido precedente de la etapa primcra o de altaAinﬁén—
sidad es tratado para separar los huesos y el materiéi'sé—
lido fibroso basto y el material sdlide fino o dc ﬁamaﬁoj
inferior es separado del liquido de extraccidn antes de ser
hecho pasar a la etapa sigulente.

6.~ Un procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones precedentes en que el liguido que sale
de al menos wna etapa es tratado pars separar aceite li-
bre el cual se separa del mismo antes de que dicho liqui-
do sea hecho pasar a la etapa anterior.

7o~ Un procedimiento seglin cualquiera de las rei-
vindicaciones precedentes en que ol liquido de salida de
la etapa primera o de mezclado con intensidad cs destila-
do para eliminar el disolvente para producir un liguido
acuoso y aceite del cual es ulteriormente separado el
acelte,

8.~ Un procedimiento segln cualquiera de las
reivindicaciones precedentes en que cl disolvente es ace—
tona o una mezcla de alcohol étilico, acetato de etilo ¥

acetona en la relacién de 1:1:1 en volimen, o wna mezcla

- 22 .



LJL

10

15

20

B K h;e
de alcohol etflico, acetato dé“é%ii&ﬂ& alcohol isopropfli-
co en la relacidn de 4:2:1 en voldmen.

9.~ Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones precedentes en que la extraccidn es llevada
a cabo a una temperatura comprendida entre 502C y 552G,

10.~ Un procedimiento para extraer aceite de
fruto de palma o de olivas,

Tal y como se ha descrito en la Memoria gque an~
tecede, representado en el dibujo que se acompafia y para
log fines que sge han egpecificado.

Beta Memoria consta de veintitrds hojas emori-
tas a maquina por uma sola cara.

Madrid, 21 ENE, 196i |
P.A.

Azl
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Leyendas del dibujo
1 Agua
2 Truto
3 Liquido de la etapa 2
4 Ttapa 1. Mezclador desintegrador
5 Tamiz
6 Tavado
T Lavado
8 Disolvente acuoso
g Pulpa del fruto
10 Huesos
11 Liquido saliente
12 Acelte
13 Liquido
14 Tamiz de la etapa 2
15 Separador de la etapa 1
16 Mezclador de la etapa 2
17 Separador de la etapa 2
18 NMezclador, etapa 3
19 Separador, etapa 3
20 llezclador, etapa 4
21 Separador, etapa 4
22 Desolventizador
23 86lido seco
24 Tamiz de la etapa 3
25 Tamiz de la etapa 4
26 Desolventizador
27 Huesos secos
28 Almacenamiento de digolvente
29 Destilacidn

30 Liquido acuoso
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