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MEMORIA DESCRIPTIVA

+

correspondiente a la solicitud de wma

PATENTE DE INVENCION

Solioitante:- SALADOR-HUILERIES ANTONIN ROUX -~ SAVONNERIES

J.B. PAUL ~ SAVONNERIES DE BOURGOGNE.

Residencias 14, Rue A, Bechelet — 93 SATNT--OUEN

FRANCIA,

Enunciados "PERFECCIONAMIENTO EN UN PROCEDIMIENTO IE
PURIFICACION DE ACEITES VEGETALES Y ANI-

MALES",

ES,
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El invento ss refiere a un procedimionto perfeccio—
nado para la purificacién de los aceites vegotales y animales.

El procedimiento méds gencralmente utilizado para
refinar los acoites comestibles consiste an:

nentralizar los 4dcidos grasos contenidos en el aceite
por une base alcalina tal como 808&;

decolorar ol aceite por medio de tierra decolorante
aotivada o0 no; ¥y

eliminar las materias volatiles presentes en el acelte
a fin de desodorizarlo.

Eate procedimiento presenta los inconvenientes de ne-
cositar una separacién de los jabones formados por accién de la
sosa pobre los Acidos grasos, y de implicar una pérdida importan-—
te de aceite. neutro que puede variar ontre 0,5 ¥ 1 vez ol poeso de
jabén formado segin la naturaleza y la acidez @¢el aceite inicial.

Existen también procedimientos de refinado que permni-—
ton la eliminacién de los &oidos grasos, no por neutraliszacion
alcalina, sino por preparacién al vapor en un vacio acentuado,

Estos procedinientos de refinado denominado "fisico!
poseen la ventaja de roalizar simuliancamente la desodorizacitn
del aceite, siendo eliminadas las materias voldiiles al mismo
tiempo que lom dcidos grasos.

Este proceso de refinado va casi siempre precedido
por'dos operaciones de purificacién del aceite bruto, a saber:

- el lavado o desmucilaginacién del aceite; ¥

-~ la decoloracién del aceite.

El lavado puede efectuarse bien en un recipiente a
base de agltacién o por circulacién de grucso volumen en una
capacidad, con cantidades de agua que varien entre 1y 20% en

peso del aceite, en continuo o en discontinuo, segin los proce~



10

15

20

25

30

dimientos., Bgie lavado va siempre seguido de una centrifugacién
destinada a separar el aoelte lavado de la fase acuosa que con-
tiene las impurezas.

La docoloracién se efecita sobre el aceite lavado,
habiendo sido éste preferentemente deshidratado con anteriori-
dad. La operacioén tiene lugar agitando conjuntamente acelle con
tierras decolorantes, a una temperatura compgondida entre T0 y
1309 aproximademente, con o sin puesta al vaclo. La tierra de-
colorante se gepara del aceite por filtracién con un tiempo de
contaoto que puede variar entre algunos minutes y una hora, so-
gin los ocagos, Bl aceite depurado asi obtenido se somete enton-
ceg a tratamiento con vapor al vacio.

Estos procedimientos parecen pues econdmicamenta

superiores al procedimiento de refinado por neutralizacién al-

- calina, dado que los 4dcidos grasos aon pure y sinplenente sepa—~

rados del aceite sin pérdida de aceite neutro.

Do hecho, la aplicacién de estos proocedimientos de
refinado denomlnado "fipico" revela los defecios siguientes:
- 1¢ La gansnoia en acelte neutro gueda compengads por un
mayor consumo do tierra decolorante, debido al hecho de que, al
efectuarse la decoloracién sobre acelte doldo, necesita nds tierra
que en el procedimiento alcalino en el cual se opera sobre acoite
neutro, puesto que log aceites neutralizados por un agonte alcali-
no plerden una parte de sus pigmentos colorseados y, sobre todo,
la mayor parie de los elementos inhibidores y goneradores de es—
pumag como los hidratos de carbono, los complejos nitrogenados o
proteinicos, loa suoroglicéridos, las resinas, log indicios de
fogfatidos, etc.

La presencis de estag espumas on un acelte refinado

ponstituye un obstéculo para su comercializaoién, siondo pues
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necesario eliminarlas por un aumento de tiorra colorants, lo
cual reduce ol interés de tales prooodimientoé.

29 El tratamiento de un aceite por una tierra decolo-
rante activada implica generalmente modificaciones espectrales
en el ultra~violeta de este aceite., Un aceite bruto, no deco-—
lorado, presenta siempre un cooficiente de extincién a 232 m/u
olaramente més olevado que a 268 m/u. La primera longitud de
onda corresponde a los compuesios diénicos contenidos en el
aceite, en tanto que la segunda longitud de onda COTTCSPONAECe &
los compuesios triénicos conjugados, mis sensibles a la oxida—
ci6én, contenidos en este aceite, Un aceite bruto, por ejemplo
de cacahuete, secado y decolorado, incluso por ocantidades de
tierra aotivada tan escasas como 0,5% en peso, con relacién al
acoite, sufre una modificacién espectral importente. La extin-
cibén a 232 m/u disminuye mientras que a 268 m/u aunenta nota-—
blemente. Esto es debido a la transformacién de dienos en tri-
enog, transiormaclén que es catalizada por la tierra aciiveda.
Bata transformacién tiene lugar tanto al aire libre como al va-
cfo. Esta roversién espectral es menos bruseca si se utilizan
tierras naturales. Puede considerarse que oon estas Ultimas
aparece para cantidades del orden de 0,8 a 1,5% en pesc con Ie-—
lacion al aceite. La modificacién espectiral es mds o menos im-
portante seghn la naturaleza del aceite; es particularmente
acentuada para ol aceite do cacahuete, con respecto al cual pue-
den darse las cifras siguientes:

Cooficiento de cxtineidn

g 232 mu g 268 mau
/ /
aceite de cacahmuete bruto 6,5 0,5
aceite de cacazhuete decolorado con
0,5% en peso de tierra activada 4,4 6,2

acoite de cacahuete decolorado con
1,5% de tierra natural 5,2 5,5
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- 30 D1 aceite tratado por un procedimicnto de refinado

nfisioo", tras haber sido sometido & un tratamlento al vapor

que ticne por objeto neutralizarlo, se enfria y filtra de la

misma manera quo un acoite que sale de la operacién de dosodo-

rizaoién después del rofinado alcalino. En el caso del proce-
dimiento de refinado fisico, se obsorvan en eata fese inferio-
ridades sobre el refinado alcalino, a saber:

- 1a velocidad do filtracién es mds lenta,

- la transparencia dol aceite obienido dospubs de la filtra~—
oién es menos buena o, 5i esta transparencia parece buena
tras: la filtracién, puede aparecer un ligero velo al cabo
de varios diasg, de forma que enionces es necoesario efectuar
una sogunda filiracién go pena de tener un aceite do aspeoto
poco atractivo.

El defooto os m&s o menos importante segin la naturaleza dol

aceite. Se obmerva gsobre todo en el aceite de cacahuete.

El presente invento tiens por objeto un procedimien—
40 de tratamiento particular que permite:
~ remodiar globalmenie log tres defectos mencionados, o bien
- romediar el primer defecto que os mds importante puesto quo

estd direchamente relacionado con ol rendimiento del rofinado
on el cago en que Los defectos seguado y tercero tengan poca
incidencia en la calidad del aceite.

El procedimiento de twratamiento segin el invento
permite, ademds, conferir. al acelie refinado obtenido por osie
procediniento una buena estabilidad. Esta estabilidad, medida poxr
la variaoién del Indice do perdéxzido en ol tiempo, es muy superior
a la del acoite que haya sufrido un refinado fisico normal y on
la mayoxria de log casos a la de log acelies tratados por un pro—

cedimiento de refinado aloalino tradicional.
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E1l procedimiento segin el invento comprends las
operaciones siguientes: .
12 —~ La incorporacién al acoiis bruto (o a este aceite previa-
nente desengomade) de waa pequella canitidad de un agente alca—
lino a fin de aumentar ol valor pH del aceite y llevarlo con
preforencia a un velor aproximade de 8 a 9;
29 - La adicién, inmediatamente dospués o durante este itrata—
mionto alcalino, de una cantidad de agua del orden de 1 a 5%
en peso con relacién al accivoe;
32 -~ La separacién por conirifugacién del aceite de la fasze
acuosa que contlene los mucilagos alcalinizados;
42 ~ Bl tratamiento del accito por una cantldad de &cido, espe-
cialmente de naturaleze orginica, inferior a 0,3% y con prafe-
rencia comprendida entre 0,1 y 0,2% en peso dol aceite a tratar,
a una temperaiura comprendida entre 50 y 802C aproximadaments y
durante un iicmpo que puede variaer de algunos minutos a una hora,
con preferencia comprondido eantre 10 y 15 mnj
52 —~ La rogulacién del grado de humedad a un valor comprendido
entre 0,1 y 0,5% seogia la celidad y el origon del aceits. Esta
regulacion puede efectuarse si ha lugar antes del tratamiento
dcido;
62 — La decoloracidén dol aceite por msdio de una cantidad de
tierra decolora nis activada o naturel, inferior en 1 a 3% a la
que ée utilizaria para ol mismo aceitc on un procedimiento do re-
finado fisico clésico.

Despubs doe estas operaciones, los &cidos grasos con-
tenidos en el acaite son arrastrados por el vapor,

El procedimiento tal como se define anteriormente por-—
mite remediar globalmenio los tros defoctos sefinlados, Cucnde se

desce remediar solamente el primer defaecto usde omitirse la
?
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operacién (1) y solamento someier al acoite a un lavado clésico
geguido de una soparacili.

Convione hacer observar que la cantided do agento
alcalino es muy inforio; a la que seris nocesaria para neutrali-
zar completamente la acidez del accite contrariamente a 1o quo
se realiza en los procodimientos por rofinado a base de noutrali-

zaolén alcalina. .

'

©

En ciortos cagos pariiculerss relativog a los acelite

ot

brutos que contiencn muchos fosfdtidos, o fosfdtidos dificiles d

o

eliminar, es necesario aplicar el procedimiento sobre aceites preo-
viamente desengomados de una manera cldsica por medio de é&cldo
fosférico por ejemplo. En este caso, el desengomado previo y el
trataniento alecalino puedon efeciuarse en una sola operacién y de
la forma siguiente: el aceite es tratado por la caniidad habitual
de Acido fosférico scglin procedimicentos conocldos. Despuls del con
facto, se afiade el agonie alcalino de tal forma que deje subsistin
un excedente de alcalinidad que permita llevar el valor pi con
proferencia de 8 a 9. Se prosigue después la sucesién de las ope-—
raciones a pertir del segundo punto descrivo anteriormentie.

Con preferencia, el procedimlento geo utiliza de forma
continua. Bl tiempo de contacto entre el ageniec alcalino y ol acei-
4o debe ser relativamenie corto, por ejemplo del orden de un minu-
to y la puesta en contacto se efeciia preferentomenie a una tempe-
ratura prézime & los €08C. El tiempo de comtacto entre el agua y
el zceite alcalinizado es con proferencia igual a la duracitn de
la operacién de centrifugacién. Bl agente alcalino utillizado cs con
preferencié wia mezcla e base alcalina (mosa, potasa, etc.) o car-
bonato'alcalino, v salcs minerales u orgénicas del mismo catidn gue
la base empleada, Como ejemplo de sales uivilizables, pueden citarse

log fosfatos, con preferencia log fosfatos complojos Hales como los
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tripolifosfatos y los pirofosfatos; los silicatos; los sulfatos;

los cloruros; los nitroatos; los oxalatos; los ciiratos, etc. Co-

no alternativa, en lugar de la sal, pucde afladirsce antes, al mise—
mo tiempo, o despuls do la base alcalina, un 4dcido mineral u or-

gdnico, para formar la sal in sifu por reaceién con una parte de

la base alcalina,

-Cuando so emplea la sosa céustica como base alcalina,
la cantidad a utilizar es del orden de 0,01 a 0,05% en peso con
relacién al aceite bruto,

Este tratamiento alcalino pormite obtoner:

-~ una destruccién alcalina selectiva do ciertos compuestos orgdai-
cos menores y de ciertas materias colorantes contonidas en el aceite;
- una bﬁena coagulacion de los fosfévidos;

- una posterior separacidén oficaz por centrifugacién do los muclla-
gos alcalinizados.

El aceite centrifugado debe on este caso sufrir la ope-
racién (4) de tratamienio doido. Es importante hacer observer que
en esta fase el tratamiento 4cide no tiene por fin principal la des-
truceidén de los indicios de jabén contenidos en el aceite como re-
sultédo del tratamiento alcalino anterior, puesto que la cantidad
de 4cido utilizada es de 5 a 10 veces superior a la que se nceesi-
ta para la eliminacidén de osias trazas de jabba. Esve punto es ca—
pital puesto que el iratamienio dcido es el tnico tratamiento del
invenio que subsisto cuando no se busca la congervacién do las ca-
racteristicas quimicas iniciales de los aceites y la obtencldn ds
un ageite de aspecto aireyonie (transparencia satisfacioria y esta-
blo) o cuando los defectos sefialados son de poca importancia. En
este caso particular, en efecto, el tratamicnto &cido se realiza
sobre un aceite que no ha sufrido 4ratamiento alcalino, y por tan~

to en augsencia de jabén, Bl tratamiento &cido del invento ilene por
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fin principal completar la coagulacién de los indiclos de fos—
fétidos, destruir ciertos constiiuyentes menores: nolesios que
se supone son complejos lipoprotélcos, hidratos de carvono y
otros compuestos generadores do espumas, y por ende permitir
importantes oconomias en tierras decolorantes.

El tratamiento dcido se efectia preferentemente
con un 4cido orgdnico tal como log 4cidos férmico, acéiico,
ox4lico, léotico, citrico, taririco, succinicb, otc. y sus
mozclag en solucién en agua o en un disolvente, sin que por ollo
su nimero y su naturaloza sean limitativos. Como alternativa,
pueden utilizarse los anhidridos de estos &cidos.

Pueden ubilizarse también dcidos minerales, poro su
aéﬁién sobre el aceite puede ser en olertos casos nefasia para
la calidad del mismo.

Asinismo, podrien emplearse clertas sales minerales
u orginicas; citemos los tawrirvatos, log fosfatos deidos, eto.

De una manera general, es interesante escogor un
4ecido voldtil o descomponible en elementos voldtiles o absorbi-
bles por la tierra decolorante, de tal manera que no subsista
préoticamente nada en el aceite despubs de la decoloracién y el
tratamiento al vapor.

Como s describe anteriormente, debe subsisiir cler—
$o grado de humedad en ol acoite después del tratamiento &cido
con vistas a la operacién de decploracién. Bl grado de humedad
se regula con proferencia entre 0,1 y 0,5% aproximadamente, ya
sea por desecacién parcial, o bien por desocacién completa y
rehumsotacién del aceitc que sale del tratamiento &cido o si ha
lugar antes de esto spratanmionto. El efecto del traiemiento dcido
y de 1la humedad residual permite no utilizar mis gue cantidades

minimas de tierra decolorante, y en particular tierra decolorante
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natural no activada que tiene menos tendencla quehla tierra
decolorante activada a provocar una inversiém espectral del
acoite en ulitra-violeta. Convieno sefialar que la humedad del
aceite puede‘rogularse en el curso de la decoloraoidén elecituan-
do ésta con un vacio parcial que no permite una eliminacién de
agua suparior'a la que se desea; bien entendido, si la humedad
es’oonveniente después del tratamiento dcido, puede utilizarse
el aceiie tal cual para la prosecucién de las operacioncs.

Innecesario es decir que si no se dezsoa decolorar
el aceite, basta con filtrarlo por medio de una instalacién
conveniente,

Conviene hacer observar que se habian predonizado
ya en el pasado diversos tratamientos écidos para eliminar o
reducir oiertos inconvenientes de los procedimientos de refina—
do fisico, como por ejemplo: los tratamientos dcidos en la fase
de la operacién desmucilaginacién~lavado, que permlien coagular
mejor los fosfdtidos y lavar mejor los aceites; la adicida de
trazas de 4cidos en-el curso de la decoloracién por la tlerra
decolorante que facilita esta operacién en el caso de aceiﬁos
neutralizados por sosa, eliminando las trazas de jabones resi-
duales.

Poro todos estos procedimientos han dado regultados
mediocres en lo qus respecta a los problemas de la decoloracién
¥y dé la oliminacidn de los productos ospumosos de los aceites no
neutralizados.

. La solicitante tiene interés en hacer observar que
la operacién de tratemiento 4cido segin el invento es difersnte.a
los tratamientos dcidos anteriores, tanto por su naturaleza como
por sus efectos. Los procedimientos de tratamientos 4cldos ante-

riores haa dado en efscto resultados mediocres en lo que respeocta
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a log problemas do la decoloracién y de la eliminacién de los
productos espumosos de los aceites no neutralizados, mionbras
que la operacién particular de iratamiento 4doido gegin ol in—
vento aporta una solucién a estos problemas que proporeiona
pues al refinado "fisico" una ventaja econfmica que parscia
dificil.

E1 procedimiento del invento puede aplicarse de

forma continua o discontinua.

Bl procedimiento del invento os aplicable a todog
los aceites vegelales y animales tales como los aceitcs do ca—
cahueto, girasol, zolza, soja, oliva, maiz, pepitas do uvas,
copra, otc., asi como sebo, manteca de cerdo, grasa de caballo,
ato.

La descripclén gue sigue con roforencia al plano
anexo, a titulo de ejemplo no limitativo, dard unz idea comple—
ta‘respecto a la realizacién del iavento, las pariicularidades
que purjan tanto del plano como del texto formando parte, bien
entendido, del mismo. '

La fig. 1 es un esguena que ilustra una instalacién
que permite aplicar el procedimiento sgimplificado del inveanio.

La fig. 2 cs un esquema que ilustra otra instalacidn
que permite aplicar el procedimisnto gimplificado del invento.

La fig. 3 es un esquema que ilustra una ingtalacién
que permite a la vez efectuar el tratamiento &cido del invento y
la operacién de decoloracién.

La fig. 4 es un esqueme quoe ilustra una ingtalacién
que permité aplicar el procedimiento global del invento.

La fig. 5 es un esquema que ilustra una forma de Tea-
ligacibn simplificada de la instalacioén de la fig. 4.

 La fig. 6 es un esquema que ilustra una variante de
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La fig., 7 es un esquems que ilustra una variante de
la instalacién de la fig. 6.

En le fig. 1, un aceite de cacahuete previamente la— -
vado en una instalacioén ftal como la que se describe en la patlen—
te francesa n? 1 313 003 depositada el 3L de encro de 1962, es
contrifugado y enviado después en un caudal dp 3000 kg/hwpor el
conducto 3 & un recipiente de contacto 1 provisto de un agitador
2. Se inyecta al mismo tiempo por el conducto 4, y con ayuda de
una bomba dosificadora 5, una cantidad de &cido citrico en solu-

cién a 50% igual a 9 kg/h, o sea 0,15% en peso con relacidén al

. aceite, El volumen del reciplenie es tal que la duracidén de con—

tacto es del orden de los 30 mimutos, EL aceite que excede de
este reciﬁiente es enviado por el conducto 6 a una instalacién
de decoloracién del tipo de la descrita en la patente francesa
n? 1 160 353 depositada ol 24 de jullo de 1956, La oblencidén de
wn aceite decolorado en forma correcta a partir del aceite asi
tratado necesita una proporcidén de 0,6% aproximadamente de tierra
decolorante activada con relacién al peso del aceite, 4 titulo de
comparacién, las proporciones de tierra decolorante utilizada pa-
ra acoites no tratados por el procedimiento del invento han sido:
~ de 3% para un aceite de cacahuete lavado con agua;
~ de 3% para un acoite de cacahuete lavado en presenocia de 0,15%
de 4cido citrico segin una técnica clésica y después cenirifugado;
- de 3% para un aceite de cacahuete lavado con agua, centrifugado
v después decolorado en presencia de una mezcla de tierra y de
0,15% de &cido citrico.

El procedimiento del invento permite por tanto reducir '
on un coeficiente 5 la cantidad de ticrra decolorante empleada.

‘En la fig. 2, se introducen después de pasar por un
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medidor de caudal 8 y de calentarse a 502C en un trocador %,
1000 kg/h de aceite de cacahuete bruto o previamente lavado,
en un reoipiente 9 provisto de un conducto de salida 10 cuyo
orificio 10a sirve de regulador de nivel., Se inycota simulbé-
neamen o en este recipiente dcido tertérico en solucién a
rezén de 1 kg/h (o sea 0,1% en peso con rolacidén al acoite)
por el conducto 1l oon ayuda de la bomba 12, La mezcla asi,
formada llega a 13 y circula & gran caudal poé la capacidad
14 por medio de la bomba 15 que realiza una agitacién satis-
factoria de la @ezcla. Eata capacidad_;4 posee un conducto
de evaouacién 17a unido a una bomba 17 que permite extraocr ol
aceite tratado a razén de 1000 kg/h. Este aceite se introduce
entonces en uns instalacién de decoloracién semejanfe a la
mencionada en el ejemplo de la fig. 1 o bien se almacena para
esta operacién posierior. Por ofra parte, los recipientes 9 y
14 se mantienen al vaclo por medio de la bombe de paletas 16.

Ta obtenoién de un aceite decolorado en forma
correcta a partir del aceite asi tratado necesita una Propor—
cién de 0,2% aproximadamente de tlerra decolorante activada
con relacibn al peso del aceite.

4 titulo de comparacién, las proporciones &7 tierra
decolorante utilizada para aceites no tratados por el procedi—
miento del invento han sido de 2,5% on los %res cagos siguien-
teg: '
~ 2coite de cacahuete lavado con agua anies de la decoloraciéng
- aqoite de cacahuete lavado en presencia de 0,1% de 4cido far-

t4rico; .
- gooite de cacahuete lavado con agua y decolorado por una mez—
cle de tierra y de 0,1% de 4cido tartérico.

En la fig. 3 se representa una forma de realizacion
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del presente invento que permite efectuar el tratamiento &cido
Yy la decoloracién en un mismo aparato. Se introducen lOOO.kg/h
de acelte de girasol previamente lavado y calentado a 60/7090
por ol conducto 18 en una cémara de desecacién 19, regulados
con un grado de humedad igual a 0,2%, se recalientan a 802C
por medio del trocador 20 y se mezolan después en 21 con &cido
lactico en solucién que llega a razén de 2 kg/h por ol conduc-
1o 22 por medioc de la bo@ba 23. La mezcls asi formada penetra
en la parte inferior de la columne 24 donde es convenientemen-
te agitada por medio del agitador 23 El aceite tratado se es~
capa entonces a la parte guperior 27 de la columna 24 por el
orificio 26a dispuesto en el tabique 26 y recibe, por interme—
dio de la bomba 29 y procedente del recipiente 28, una corrien—
{46 de tierra decolorante en suspensién concentrada en el mismo
aceite a razén de 4 kg de tierra por hora, o sea 0,4% en peso con
relacién al aceite,

. La decoloracién se efectda en la zona 30 de la colum-—
na 24, poniéndose los diferentes consitituyentes de la mezcla en
contacto bien sea por agitacién, bien por circulacién, o por pul—
saoién (no representada). La mezcla de aceite decolorado y de
tierra se extrae entonces por la bomba 31 y se envia a un filiro
32, La columna 24 y la cdmara de deseoacitn 19 se mantienen al
vacio por medio de la bomba de paletas 33. Bien entendido, podrie
modificarse la instalacidén desorita anteriormente aféctando la
parte superior dé la columna 24 al tratamiento dcido y la parte

inferior de esta misma columa a la decoloracién, A titulo de com-

_ paracién, las proporcionos de tierra decolorante utilizadas para

aceites no tratados por el procedimiento del invento, han sido de
2,7% en los tres casos siguientes:

~ aceite de girasol lavado oon agua.antes de la decoloracién;
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~ aceite de girasol lavado en presencia de 0,2% de deido léctico;
~ aceite do girasol lavado con agua y decolorado por una mezcla
do tierra y 0,2% de &cido ldotico.

En la fig. 4 se representa una instalacibén que permi-
te la aplicacién del procedimiento global del invento. En egta
instalacién, ol aceite bruto H es aspirado por una bomba centni-
fuga 34 y es impelido al conducto 35 a través'de w medidor de
caudal 36 y un recalentador 37. El aceite recibe en 38, por ol
conducto 39, una solucién alcalina Al preparada en el reoipionte
40 y dosificada por la bomba 41, La mezcla entra en un mezclador
continuo 42 y sale por el conducto 43. Reocibe en 44 una partie
de agua E ouyo caudal es medido por un medidqr de caudal 45. El
conjunto llegasa la centrifugadora 46 donde se separan las impu-
rezes alcaliniﬁadas In evacuadas por el conducto 47, y el acelie
purificado que sale por el oonducto 48. Este dltimo degemboca on
un reciplente 49 provisto de un agitador 50. Se aflade al aceite

en este recipiente ciorta cantidad de &cido orgénico Ao que pro-

- code del recipiente 5L despuss del paso por una bomba dosifica-

dora 52. Bl aceite tratado por el 4oido que excede del recipien-
te 49 es llevado por el conducto 53 a un recipiente 54 provisto
de un agitador 55, donde recibe en continuoc ticrra decolorante

almaconada en un silo 56 provigto de un tornillo de dasagiie 57.

' La mezola aceltbe-tierra es aspirade por el conducto 58 por medio

de la bomba 59 que la impele por el conducto 60. El aceite se
mantiene s nivel constante en el recipiente 54 por medio de un
flotador 61 que regula la apertura del conducto 60, Desde el con-
ducto 60 la mezcle desemboca en un calentador 62, y a continuacién
es pulverizado en un desecador 63 uwnldo a una fuente do wvacio
apropiada 64 tal como un eyector-condensador. En egta fase, se

ofrecen dog posibilidades. Si se desea realizar la decoloracién
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al vacio, se utiliza el circuito siguiente: la mezecla cuya
humedad esté regulada por la temperatura del calentador 62
¥ ol vacio del secador 63, se deslize al recipiente 65 que
egtéd también en vaolo, estando la vélvula 66 abierta, EL
contacto aceite~tierra se realiza en el recipiente 65 por
medio de un agitador 67, siendo llevada la mezcla a la tem—
peratura deseada por un gerpentin de éaldeo 68, E1 vacio
puede regularse en el recipiente 65 de forma que la pérdida
de humedad del aceite sea insignificante, El aceite y la
tierra son extraidos del reciplente 65 por el conducto 69
por medio de la bomba 70 de extracoién al vacio que impsle
a los conductos 71 y 72 regulando el nivel en el recipiente
65 por medio del flotador 73 que regule la apertura del con-
ducto 7l. La mezcle penetra a con?inuacién en el recipiente
T4 de almacenamlento intermedio que va unido, por intermedic
del conducto 75, de la bomba 76 y del conducto 77, & un fil~
tro-presa de donde el aceite purificado, decolorado y filira-
do, sale en 79. Si, en cambio, se desea efectuar la decolora—
cién al aire libre, se extrae la mezcla acelte-tierra del se—
cador 63 por el conducto 80 por medio de la bomba TO que lo
impele al recipiente 65 por los conductos 71 y 81, estando
desviado sl flotador 73 en este caso, Tras establecer contac-—
to con ol decolorante em el recipiente 65, la mezcla exceden—
te sb desliza al recipiente 74 por el conducto 82. En este ca-
80, la vadlvula 66 estd cerrada. Bien entendido, la instalacitn
comprende las v&lvulas 83, 84, 85, 86, 87 y 88 necesarias para
el egtablecimiento de uno u otro de los circuitos mencionados.
Con esta instalacién, se trataron 1000 kg/h de acei-
te de cacahuete brute por una soluclién que aporté al aceits 0,03%

de sosa y 0,06% de tripolifosfato de sodio, siendo computadas
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cstas oantidades con relacién a la cantidad de aceite. EL vo-
lumen de agua en 44 fue de 50 1itros/hora,'mientras que en 49
se hicieron llegar 2 1itros/hora de una solucién de 4cido
citrico al 50%. BLl grado de humedad residual después do pa-
gar por el secador 63 ora de 0,3% en peso, La temperatura de
contacto en ol recipiente 65 era de T59C y se utilizé 0,5% en -
peso de tierra decolorante natural con relacién al aceite para

+

efectusr la decoloracién de éste.
Las oaracteristicas espectrales en el ultra-violeia

del aceite refinado obtenido estén précticamente intactas somo

indica la tabla siguiente:
Coeficlionte de extincién

a 232 mau a 268 mm

Aceite bruto Ts3 1,2

Aceite refinado 7,2 ’ 1,3
Le trangparencia del aceite es perfecta al ser almacenado tras
la filtracién que sigue al refinado. La tensién interfacial del
aceite medida con relacién al agua destilada es de 14 dinas/cn2,
La estabilidad del aceite al envejecimiento es excelente, no al-
canzando el Indice de perdxido mas que la cifra de 0,8 despubs
de 96 h, de permanencia en una estufa a 6020,

A titulo de comparacién, el mismo aceite bruto tra—
tado por un procedimiento de wefinado fisico cléagsico neceslté
2% de tierra decolorante asctivada. Los valoreg del coeficlente
de extincién espectral del aceite refinado a 232 m/u ez de 5,5
¥ a 268 ?/u de 8,4, muy modificados por tanto con relacién a los
del aceite bruto. El aceite refinado y filtrado presenta un as-
pecto neutro al cabo de una semana. La ‘tengién interfacial con
relacién al agua es de 8,5 dinas/om2. El indice de peréxido al-

canza la cifra de 5 al cabo de 96 horas e 609C, Esto demuegira
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la ventaja muy clara, en todos los planos, del procedimiento
del invento.

La fig. 5 ilustra una forma de realizacidn simpli-
ficada de la instalacién de la fig. 4. En esta forma de reali-~
zaclén, el acelte tratado en el recipiente 49 es. bombeado por
medio de una bomba 93 en direccidén al calentador 62 y al soca—
dor 63, El nivel del aceite en el reocipiente 49 se manticne
constante por un flotador 94 que regula la apertura del conduc-
t0 95 el cual une la bomba 93 y el calentador 62. En ol soca~
dor 63, el aceite puede o no secarse a un grado determinado,
Desde el secador se desliza el aceite a un recipiente de doeco-—
loraoién 96 provisto de un agitador 97 y de un serpentin de
caldeo 98, por un tubo 99 cuyo largo corresponde a la altura
barométrica a fin de que no sea necesario utilizar una bomba
de extraccidn al vaclio. Bl aceite recibe en continuc tierra
decolorante almacenada en un silo 56 provisto de un tornillo
de desagie 57. La mezcla acoite-tlerra excedente se desliza del
recipiente 96 en direccién al recipiente T4 de la instalacién
de la fig. 4. ELl vacio en el secador 63 se realiza por medio del
eysctor—condensador 64.

JLa fig. 6 ilustra una variante de realizacidn de las
instalaciones de las figs. 4 y 5. Sogin eata realizacién, sc bom
bea el aceite deasde el recipiente 49 de tratamiento 4cido al ca-
lentador 62 y el secador 63 por medio de una bomba 93, La hume-
dad del aceite se regula en el secador 63, después se deslisza el
aceite por gravedad a la columna barométrica 99. La tierra deco-
lorante seo mezcla con el aceite .en wn recipiente 103 pbr medio
del silo 56 y del tornillo 57. El nivel del recipiente 103 se
mantiene constante por el flotador 104. La mezcla acelie-ilorra

ge bombea despuds a un reoipiente de decoloracién 105 provistio
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do un agitador 106 por la bomba 107 despuds do pasar por un

caleniador 108, La decoloracién puedo efectuarso en 105 con

odoxr:

r3

o sin vacio, ostando provista una v.;.lvulu 109 a fin do
poner ol recipiente 105 en comunicacién con ol eyechtor-condici—
sador 110 que efoctla iguelmente la puesta en vacio del soca~-
dor 63. La mozola aceite-ticrra se desliza en ol reciplonte

74 de la ingtalacion de la fig. 4 poxr una columna barombirica
111. Do este modo se vuoelve a comenzar al final del cirouito
de la instalacién de la fig. le

BEn esda instalacién se trataron 1000 kg de aceile

o

de zolza previamente desengomado con 0, 1% de 4eido- fosférico
de una manera conocida, fueron después llevados a un valoxr pi
8, diluidos en agua ¥y centrifugados segan el esguenma de la fig.
y (=) (=} (5]
4 hasta el recipientve 49, poxr 2 litros/hora de wna solucién de
4cido oxAlico al 50%. La decoloracién necesité 0,3% en peso
con relacién al aceite de tierra decoloranfe activada; a titulo
deo comparacién, ol mismo aceite necesité pars su docoloracidn
b ?
trag ol lavado clasico, sin aplicacién del presente proccdimien~
2
0, una cantidad de 2% de la misma tiexra dccolorante activada.
Lo fig. 7 ilusira una variante de realiszacidn de la
&
pasar por la centrifugadora 46, se envia a un recipiente 113
mantenido a nivel constantc por un flotador 1l4. Tl acelive co

después bombeado por le bomba 115 a un secador 63, ¥y a coniinua-

cibn se desliza por una columna barométrica 116 2 un recipicnte
117 provisio de uwa agitador en el cual se ofcctda el tratanien—
40 4cido. Bl aceite excedente del rociplente 117 pasa a un 20CL-
plente 118 provisté de un agitedor en el ocusl recibe la tiorra
deoclorante. La mezcla acelto—tlerra inicia de mucvo por la bom—

ba 119 ol cirvouito de la instalacién de la fig. 6 en direccién
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al calentador 108,

Como puede verse segin los ejemplos descritos ante-—
riormenite, el procadimicnto del invento permite realizar impor-
tantos economias en ticrra decolorante.

Innecagaric es decir que las formas de realizacidén
doscritas no son mas que ejemplos y que seria posible modifi-
oarlas, ospecialmenie por substitucién de equivalentos técnicas
gin salir por ello del marco del invento,

En resumen, la Patente de Invencitén gque se solicita
deberd recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

1. Perfeccionanmiento en un procedimiento de purifi;
Pioacién do aceitos vegeiales y animales que comprende cporacig
nes sucesivas de decoloracién por tierra decolorante y de extrac
eién al vapor en vacio de los dcidos grasos contenidos en el accl
te, consistiendo el psrfeccionaniento en tratar el aceite por una
cantidad de ééido, especialmente de naturaleza orgénica, inferior
a 0,3% del peso del aceite que se dasea irafar, en ausencia de
tierra decoloranie, a una temperatura comprendida enire 50 y 802C
aproximadamente y en regular el grado de humedad del aceite a un
valor comprendido entre 0,1 7 0,5%, tras de lo cual se procede a
la operacién de decoloracién, siendo la cantidad de tierra decolo
rante activada o natural empleada para este oporacién de decolors
ciéﬂ inferior a 1 a 3% en peso, con relacién al aceite, a la uti-

lizada en un refinado fisico clédsico.

: 2, Perfaccionamiento segin la reivindicacifén 1, ca-—
racterizado por el hecho de que la cantidad de 4cido utilizada se
halla comprendida entre 0,1 y 0,2% del peso del aceite que se ha

de tratar.

3. Perfeccionamiento segn la reivindicacién 1, carag
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torizado por el hecho de que la duracidén del tratamiento &cido
esté comprendida entre algunos minutos y una hora.

4. Perfeccionamiento segin la reivindicacitn 3, ca
racterizado por el hecho de que la duracién del tratamicabo
Sc03do estd comprendida entre 10 y 15 minutos. .

5, Perfeccionamiento segin la reivindicaciéa 1, ca
racterizado por el hecho de que el doido utilizado es wn &eido
orgénico voldtil, descomponible en elementos volédtiles o absor
bible por le tierra decoloraniec, de tal forma que no subsisto
précticamente nada en el acoite después de las operaciones de
decoloracién y extraccidén al vapor en vaclo.

6. Perfoccionamiento segin la reivindicaciln 5, cz
racterizado por el hecho de que el dcido orgénico ubilizado se
escoge entre los &cidos férmico, acético, oxdlico, léotico, of
trico, tartédrico, suoccinico y sus mezolas en solucidn en agua
o en un disolvente.

7. Perfoccionamiento segtn la reivindicacién 1, ca
racterizado por el hecho de que se incorpora adends el acelte
bruto una pequefia cantidad de un agente alcalino, a fin de lls
var el valor pH del aceite aproximadamente a 8 a 9, se aflads
inmediatamente despuds de este tratamiento alcalino una canti-
dad de agua del 6rdean de 1 a 5% en peso con relacifa al aceite,
ge centrifuga la mezcla resultante a fin de separar del acelte
la fase acuosa que contiecnc las impurezas alecalinizadas, tras
de lo cual se procede al tratamiento dcido.

) 8. Perfeccionamiento segfin la reivindicacibn Ty ca
racterizado por el hecho de que el tiempo de contacto entre el
agente alcalino y el aceite es del érden de wn minuvo.

9, Perfeccionamiento segin la reivindicacifn 7, o2

racterizado por el hecho de que el agente alcalino y el acelte
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se ponen en contacto a una itemperatura préxina a los 80¢eC.

A

ot aveon 4

10, Perfeccionamiento segin la reivindicacién Ty ca-
racterizado por el hecho de que el agente alcalino es una mezcla
de base alcalina o de carbonato alcalino y de sales minerales u
orgénicas de igual catibn que la base empleada.

11, Perfeccionamiento segin la reivindicacién 10,ca
racterizado por el hecho de que la sal se escoge enire los fos-—
fatos complejos, los fosfatos, los silicatos, los sulfatos, los
cloruros, los nitratos, los acetatos, los oxalatos y los citra—
tos.

12, Perfeccionamiento segin la reivindicacién 10,ca
racterizado por el hecho de que la sal ss escoge enire los tri-
polifosfatos y los pirofosfatos,

13, Perfeccionamiento segin la reivindicacidn 7, ca
racterizado por el hecho de que la base alcalina es sosa,

14, Perfeccionamiento segin la reivindicacitn T, ca
racterizado por o1 hocho de que la cantided de sosa utilizeda
se halla comprendida entrp aproximadanente 0,0L y 0,05% en peso
con relacién al aceite bruto.

15, Perfeccionamiento segin la reivindicacidn Ty ca
racterizado por el hecho de que se aplica en forma continua y
que el tiempo de contacto entre el agua ¥y el aceite alcalinizado
es corto y con preferencia igual a la duracidn de la operacién
de centrifugaocién,

16. Se reivindica por Ultimo como objeto sobrs el que
ha ée rocaer la Patente de Invencidén que se solicita: “PERFECCLO-
NAMIENTO EN UN PROCEDIMIENTO DE PURIFICACION DE ACEITES VEGETALES
Y ANTMALES",
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Todo conforne queda descrito y reivindicado en la

presente lMemoria descriptiva, que consta de veintitrds piginas
mecanografiadas y dibujos adjuntos.
Madrid, 24 de agosto de 1967,

BERNARDO UNGRIA.
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