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:Memoria descriptiva

para solicitar PATENTE DE INVENGION por 20  afios

.a nombre de ALBRIGHT & WILSON LIMITED y HARRISONS &
' CROSFIELD LIMITED

1 ek menpnnkided
-entidades briténicas
con domicilio en  (O1abury, cerca de Birmingham, Werwickshire
i v 1/4 Great Tower Street, Londres, respec-
E tivamente, ambas en Inglaterra
por- "UN PROCEDIMIENTO DE E{TRAER ACEITE DESDE UNA M&TI]RIA
! PRIMA VEGETAL O ICTIOLOGICAY
(Clase Internacional C11b)
;
|
?
i
17+11.70 §



10

15

20

25

30

17.11.70

La presente invencidn se refiere a un proce- -
dimiento de extraccidn de aceite a partir de fuentes vege
tales y de pescado.

Actualmente se trata wa diversidad de fuen-

i tes vegetales para obtener aceites glicéridos. Estos in-

: cluyen no sélo frutos tales como frutos de palma y acei=-

: tunas, sino también semillas aceitosas tales como cacehue-
- tes, granos de cacao, semilla de algoddn, simientes de

- maiz, semilla de toronja, semilla de cafismo, semilla de

lino, semilla de ricino, semilla de mosiaza, semilla de
colza, semilla del arbol del caucho, semilla de girasol,
almendras comunes, almendras de palma, babasi, almendra

de coco, semillas de soja, cocos y almendras de albarico=-

. que, Las fuentes de pescado son usuvalmente arenques, sar-

" dinas, o "menhaden".

Los procedimientos utilizados para recuperar

faoeite glicérido de fuentes tales como las anteriormente

indicadas son bésicamente similares aunque varian en el

detalle. Los frutos de palma se esterilizan por lo general,

vsualmente con vapor de agua, se desgransn para liberar

el fruto de los racimos, y se digieren, por ejemplo & -

95¢¢, antes de ser triturados o prensados utilizando uné
prensa hidrdulica o de tornillo. En un procedimiento é}ﬁer-
native, se separa el aceite tratando con vapor de agua'el
fruto en una centrifuga de cesta. En ambos casos, el acei-

te liberado se trata luego por procedimientos tales como

clarificacidn, centrifugacidn y secado para dar un produc~

to final. Del residuo se separan las almendras de palma y

se trituran para dar aceite de almendra de palma, Fl yesgi-

duo fibroso que queda, separado del aceite libre, se guéma

— 5841853
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corrientemente sunque puede contener>todavia cantidades
apreciables de aceite absorbido, posiblemente hasta 9%
en peso.
El aceilte de oliva se obtiene triturando las
5 aceitunas, usualmente sin ninguna esterilizacién o desgra-
nado anterior. El residuo que queda despuds del prensado
contiene comfmmente todavia 8-10% de aceite que puede
recuperarse por extraccidn con disolvente.
Tos métodos de tratamiento usuales aplicados
10 a fucntes de semillas aceitosas comienzan con lsa separa-—
cién de la corteza, posiblemente después de limpieza o
esterilizacidn. Las semillas descortezadas se reducen nor-
malmente despuds a pequefias particulas o copos y se cuecen
tanto para romper las bolsas portadoras de aceite conte~
15 nidas en la semilla aceitosa como para ajustar el conteni-
do de humedad de la semilla a fin de dar una plasticidad
adecuada para el prensado. En algunos casos, p. ej., con
las semillas de ricino, puede omitirse la coccibn. El acel_
te glicérido se recupera luego del material cocido, bien
20 sea por exprimido. o por extraccibn con disolvente. Cuan—
do el producto exprimido residual, o "torta", ha de uti-
lizarse como alimento para el hombre o los animales, eéx
necesario asegurarse de que posee un cierto vaior nitfi~
tivo. En términos de aprovechamiento del material, esto
25 se hace del modo més eficiente exprimiendo la mayor cénfi—
dad posible de aciete de la torta y aumentando subsiguién~
temente el valor nutritivo por adicidn especifica de nate—
riales refinados del aceite, tales como 4cidos grasos. No
obstante, en muchos casos las capacidades de las instala-

30 ciones son tales que la torta residual tiene que contener

17.11.70 -3- 384185
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ineviteblemente una cierta cantidad de acelte residual

ebsorbido, y en talew casos éste puede ser sufienente

- por si mismo para conseguir el valor nutritivo requeri-

do.
Las fuentes de pescado se cortan o pican ge~

neralmente y se cuecen a aproximadamente 1008C durante

- un periodo de tiempo estrictamente especificado antes de

ser transferidas a una prensa 0 a una centrifuga de de-
cantacién., En éstas se separa una fase liquida constitui-
da por aproximadamente 80% de agua y 20% de aceite. Dicha
fase 1iquide se centrifuge luego para separar las fases,
refinéndose después la fase de aceite por medios apropia-
dos y desenchéndose o concentrandose la fase acuosa para
mezelarla de nuevo con el residwo sélido de la separacién
del aceite, la denominada "harina de pescado". Esta pue-
de encontrar aplicacidn como alimento para el hombre o los
animales, dependiendo de su contenido en aceite. Cuanto
menor es el contenido de aceite, tanto mejor es la calidad
de la harina. Hay cierta dificultad en separar el aceite
residual de la harina y hasta la fecha no se ha desarro-
llado de hecho procedimiento alguno en gran escala que -
produzce harina de un contenido enaceite suficienteménté
hajo para ser adecuvada para el consumo humano. Se ha su-
gerido que se puede comsegulr esto ubilizando un procedi—
miento de extraccibn con disolvente en lugar de exprimido
o decantacibn.

Asi pues, los procedimientos existentes para
extraccidn de aceites vegetales y de pescado presenﬁan"
la desventaja de que una proporcidn sustancial del aeéiie

no se recupera sino que se queda en la superficie o en.el

.. 384185 -
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interior del residuo de exprinido. El problema puede re-~
golverse mediante el uso de extraccidn con disolvente
para suplementar o réemplazar la etapa de exprimido, pe-
ro esto es complicado y cosgstoso, debido princlpalmente

a la necesidad de recircular el disclvente, y es también
peligroso.

La presente invencidn proporciona un método
para mejorar el rendimiento del aceite extraldo a partir
de fuentes de origen vegetal y de pescado, en procedi-
mientos tales como los gue se han indicado anteriormente.
Esto se hace tratando el material con una solucidn con-
centrada de una sal de un metal alcalino, un metal alca-
linotérreo o amonio de un 4cido alcohilo-inferior fenil
sulfénico. E1 hecho de que esto mejore la extraccidn de
aceite es sorprendénte, ya que las sales de sulfonato uti-
lizadas se conocen en el refino de aceites glicéridos
como agentes que tienen la ventaja de no disolver o emul-
gificar el aceite glicérido. Dichas sales poseen, por
otra parte, propiedades tensoactivas excesivamente débi-
les, por lo gue encuentran poca aplicacién, si acaso, co=

mo agentes humectantes. Es posible que la sal de sulfong-

"to actie debilitendo el poder de retencidn del material

sélido para el aceite, haciendo posible que éste dltimo

se separe por flotacidn debido a la accibén fisica de la-

~vado de la solucidn de sulfonato, pero no se conoce con

certeza el mecanismo real de este efecto. En algunos caé
so0s, parece ser también que la solucidn de 1a sal deréﬁl—
fonato es capaz de romper la estructura celular de lés_
nmaterias primas no digeridas, liberando asi el aceite}f

De acuerdo con ello, la presente invencidn

384185
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E proporciona un procedimiento de extraccibn de aceite g

: partir de una materia vprima vegebtal o de pescado que com~

prende tratar la materia prima con una solucidén acuosa

que contiene una cantidad efectiva de una sal de metal al-

" ealino, metal alecalinotérreo o amonio de un dcido Ffenil-

o alcohilo inferior fenil-sulfdnico en el que no existen
més de 3 grupos alcohilo que contienen no mds de 4 &tomos
de carbono en el conjuntoj recuperar subsiguientemente
una mezcla ligquida de fases de aceite y de solucidn acuo-
sa de sulfonato, y separar de dicha mezela la fase de
geeite,

La materia prima vegetal o de pescado puede
proceder de cualguier tipo de vegetal o de pescado utili-
zado en la actualidad como fuente de aceite, por ejemplo,
de cualguiera de los antes mencionados. Antes de ser tra-
tada con la sal de sulfonato, la materia prima se habrd
sometido normalmente 8 un tratamiento previo que, depen-
diendo de la naturaleza de la instalacién y de la fuente

original vegetal o de pescado, puede comprender cualquie-

" re o todas las etapas que se aplicarian normalmente en un

’ procedimiento de extraccidn convencional. Del mismo modo,

despuds de la adicidn de la solucidn de sulfonato la ma-
teria prima se puede someter a cierto ndmero de etapés ;
convencionales de tratamiento antes de gue se separe el

aceite. En general, no obstante, pueden distinguirse dos
tipos principales de tratamiento; aquéllos en los cuales
la solueidn de sal de sulfonato estd presente durante el
prensado de la materia prima con objeto de agumentar el
rendimiento de la etapa de extraccidn principal, y aqué-

llos en los gue la materia prima es una que se ha prensa-

.. 3841eE
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do ya para expulsa} la mayor parte de su acelte, p. ej.,
fibras de palma o aceitunas trituradas, btorta de semilla
prensada 0 harina de pescadﬁ.

En los casos en que la solucidn de sal de
sulfonato ha de estar presenie durante una etapa de pren-
sado, puede ser conveniente afladirla inmediatamente antes
del prensado 0 antes de una etapa precedente en una ope-
racidn de tratamiento. Asi, en el caso de frutos tales
como el fruto de la palma la solucidn de sulfonato se
puede afiadir inmediatamente antes de cuglquiersa de las
etapas de esterilizacidn, desgranadoy digestibén que pre-
ceden al prensado. En el caso de semillas oleaginosas y
pescado, la solucidn de sulfonato se afiadird usualmente
después de una posible etapa de coceidn, pero en algunos
cas0s puede ser deseable afiadirla de antemano.

En los cascs en que el nuevo procedimiento se
aplica a un residuo triturado, éste Ultimo puede ser un
material obtenido por cualquier procedimiento de extrac—
cibn convencionsl, pero debido a la eficiencia de la sal
de sulfonato en la eliminacibén de aceite se encontrard
con frecuencia ventajoso permitir que la materia prima
triturada contenga una proporcién de aceite apreciableméﬁ-
te mayor ‘que en procedimientos convencionales corresﬁdﬁé
dientes. En este caso, la presidn ejercida por la prehéa
y el calentamiento adiabitico y la degradacidn consigﬁién—
tes del aceite pueden reducirse. En el caso extremo, pue-—

de encontrarse econdmico someter una materia prima a sdlo

‘un prensado suave a fin de exprimir Unicamente el aceite

liberado con mis facilidad y someter el residuo rico en’

acelte al tratamiento con la sal de sulfonato.

. 38416F
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Se ha descubierto también gque en algunos ca-

so0s la propia solucidn de la sal de sulfonato favorece

" 1a liberacidn de aceite incluso sin ningin tratamiento

- de exprimido. Esto parece ser una influencia directa de

la solucidn de sulfonato en la ruptura de las células

del pericarpio de la materia prima que contienen aceite.

Esto puede ser un factor ulterior que permita que se re-

duzca notablemente la presidén de la operacidn de exprimi-
do. En algunos casos, sefialadamente con el fruto de la

palma, puede ser posible prescindir por completo de la

" etapa de exprimido, con tal que se utilice un tiempo de

trataniento suficientemente largo. Este resultado sor-
prendente representa una importante ventaja adicional
de la invencidn. Otras materias primas con las que el
tratamiento con la sal de sulfonato puede hacer posible

ma reduceidn en la presibn de exprimido incluyen granos

“de cacac y pescado. Procedimientos en log que una materia

.prima que no se ha tratado en una prensa se trata con una

cantidad efectiva de una solucidn de una sal de sulfona-
to, como se ha definido enteriormente, y el producto tra-
tado se filtra luego para proporcionar un filtrado que.
contiene vna proporcidén principal del aceite originalmenf
te presente en la materia prima constituyen aspectos Wl
teriores de esta invencidn. La materia prima sin prensar
es preferiblemente fruto de la palma que nuy preferiblé—‘
rente se ha golpeado o agitado para romper la piel del
fruto y, a ser posible, se ha digerido. Ventajosamenie,
la sal de sulfonato puede estar presente duranie la digéb-
tidn, en cuyo caso puede producirse suficiente ruptufa;éé

la materia prima en el propio digestor para permitir que;

... 384185
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se obtenga un rendimlento muy importante del aceite vor
Filtracidn del producto resultante de la digestidn, sin
ningln prensado o trituracidn previos.

La sal de gulfonato es preferiblemente de un
metal alcalino, siendo el sodio el més conveniente. Las
sales mis preferidas son las de los &cidos benceno-,
tolueno~, xileno-, cumeno~ y cimenosulfénicos, en espe-
cial el toluenosulfonato sddico ¥ el xilensulfonato so-
dico, y mls particularmente el xilensulfonato sddico.

Otros sulfongtos posibles son log derivados
de los dcidos sulfénicos de hemimeliteno, pseudocumeno,
mesitileno, etilbenceno, n-propilbenceno, n-butilbenceno
v ftert-butilbenceno. Debe hacerse notar que estos materia-
les tienen poca ¢ ninguna utilidad como agentes tensoac-
tivos para aplicaciones normales de dispersibn y emulsis
ficacibn y deben distinguiree por tanto de agentes tenso-
activos comunes de sulfonatos tales como dodecilbenceno-
sulfonato sbdico.

La cantidad de sal de sulfonato utilizada pue-
de variar dentro de amplios limites, dependiendo de la
dificultad de la separacidn del aceite de la materia~pri-
ma de que se trate, de la duraciln del tratamiento y,dé'
la perfecciln del contacto, asi como del grado de divi-
gidn de la materia prima, siendo usualmenie la cantidad
necesaria mayor para materias primas menos finamente di-
vididas. Una cantidad adecuada de sal de sulfonato puef
de establecerse Ffacilmente por via experimental para cual-
quier procedimiento particular. La cantidad utilizada es-
tard comprendida generslmente en el intervalo que va de

0,025 a 50% en peso de sal de sulfonato seca basado en.el

.. 984185
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peso de materia prima al que se aflade la sal. Usualmen-
te se afiade como minimo 0,05%, y para el fruto de la pal-
ma un valor de 0,125 es generalmente el ninimo. Tampoco
serd necesario normalmente utilizar una cantidad de sal
de sulfonato mayor del 10%, y se ha encontrado que gene-
ralmente centidades comprendidas entre 0,25 y 2%, prefe-
riblemente entre 0,25 y 1% dan resultados Sptimos, aun~
que en los casos en que la materis prima estd o llega a
estar muy finamente dividida durante el tratamiento pue-
den encontrarse apropiadas cantidades menores, p.ej., en
el caso del pescado, de 0,025 a 0,5% (todas las cifras
snteriores se expresan en peso de sal de sulfonato seca,
referido al peso de materia prima).

Ta concentracidn acuosa de sal de sulfonato

 no parece ser critica, aun cuardo por conveniencia serin

usvalmente preferidas concentraciones de el menos 10% en
peso en operaciones en gran escala, y con frecuencia se

empleardn concentraciones comprendidas entre 20 y 40%

- en peso. Naturalmente, la solubilidad limitante del sul- -

fonato no deberd ser sobrepasada. Para conservar la ca-

" pacidad de la instalacidn, normalmente se deseard emplear

una cantidad de agua tan pequefia que dé una fase acuosa.

. convenientemente manipulsble durente la agitacidn ¥y la

separacidn. En la mayoria de los casos, esto significa
que se utilizard una cantidad de agua comprendida enffé'
20 y 30 partes en peso, por ejemplo aproximadamente 25

partes, por cada 100 partes en peso de materia prima. En

algunos casos puede ser posible trabajar con sélo 10 par—

tes sobre la misma base. Bstas cifras incluyen cualguier
cantidad de agua liberada del propio fruto durante el.:

384185~
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trataniento.

Bl tratamiento con solucibén de sulfonato se
llevard a cabo normalmente a temperaturas elevadas para
aumentar la movilidad del aceite y facilitar el mezcla-
do. A menudo serd pesible operar a temperaturas inferio-
res a las utilizadas en procedimientos anteriores, espe-
ciglmente en casos en que el sulfonato es efectivo en lo
que se refiere a la ruptura de las células portadoras de
aceite de la materia prima, como en el caso del fruto ze
la palma. Bgbo representa una ventaja adicional de la
invencidn, en el sentido de que tiende a reducir la degra-
dacidn del producto de aceite obtenido cuando se emplean
temperaturas de tratamiento elevadas. El tratamiento
propiamente dicho puede llevarse & cabo por medios con-
vencionales tales como por mezclado de los materiales en
un recipiente con agitacidn o por pulverizacidn de una
solucidn del sulfonato sobre una fuente de materia prima
en una parrilla o transportador. En el dltimo caso, la
fuente de materia prima estard ya digerida, preferiblemen—
te.

Después del tratamiento, la mezcla de aceite
y solucidn de sal de sulfonato obtenida puede filtrarsé_‘
0 centringarse para dejarle libre de material sélidd ré;
sidual y se puede separar facilmente en fases oleosa y:
acuosa por centrifugacidn ulterior o dejindola en reposo
en un recipiente de retencidn hasta que se separen lasi
fases. El aceite producido puede lavarse con agua paré}
eliminar trazas de sulfonato, y tratarse ulteriormentve
por procedimientos acostumbrados, p.ej., clarificacia'ma
secado y blanqueo. La inveneidn se ilustra por los si~

384185
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Ejemplo 1

Se esterilizaron 100 g de fruto de pelma de
aceite por tratamiento con vapor de agua a 1402C y a una
presién de 2,8 kg/cm2 durante una hora, se desgranaron
para seperar el fruto de los racimos y se digirieron por
calentamiento durante 45 minutos en una caldera vertical
con camisa de vapor, provista de wn eje de agitacidén con
brazos de batido y mentenida a 90-952C,

El fruto digerido se azitd luego vigorosamen-
te con 1 g de una solucidn al 25% peso/peso de xilensul-
fonato sddico a 95¢C. ELl producto se filtrd Para separar-
lo de un residuo fibroso al cabo de 5-10 minutos. EL
residuo contenia afin 2-3% en peso de aceite glicérido.

Bl filtrado se lavd con agua y se centrifu-

gd para recuperar una capa de aceite exenta de agua que

arrojd los siguientes resultados por andlisis:
Acido graso libre - 2,95 miliequivalentes KOH/g
Indice de perdxido - 0,64 miliequivalentes/1000 g
(andlisis por el método A.0.C.S. Cd 8-53, 1960)

La susceptibilidad de blanqueo del aceite

- era comparable a la de un aceite de fruto de palma co- -

mercial de buena calidad.

”

fe?

Como un experimento comparativo, se esterili—
zaron y desgransron como arriba 100 g de fruto de pa}ﬁa
de aceite procedentes de la misma oarga, prensandose Se—
guidamente en una prensa de tornillo para exprimir el
aceite de la manera normal. El aceite se Filtrd y se lavd
seguidamente como enteriormente. El contenido de dcido gra

g0 libre del aceite obtenido era 2,9 miliequivalentes;”;

.. 384185
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de KOH/g.

Fjemplo 2

100 g de fruto de palma de aceite se esteri-

lizaron y se desgranaron como en el Ejemplo 1, y seguida-

mente se agitaron durante 30 minutos con 1 g de solucidn

de xilensulfonato sbdico al 25% a 80¢C. El producto se
separd luego por filtracidn de un residuo fibroso y se
lavé con agua.

El residuo tenia todavia 2-3% de aceite. EL
filtrado, después de centrifugarld para dejarlo exento
de agua, contenia 2,9 miliequivalentes de KOH/g de 4cido

graso libre.

Ejemplo 3

400 g de aceitunas de Africa del Sur sin ma-
durar se mezclaron con 30 ml de una solucidn al 30% pe-
so/peso de xilensulfonato sddico y la mezcla se macerd
en un mortero. Bl macerado se prensd después durante 15
minutos a 211 kg/cmz, con lo que se exprimieron 15,6 g
de aceite de oliva. El residuc se agitd con otros 50 ml
de solucidn de xileno-sulfonato sbdico al 30%. Al dejar—
lo en reposo, se separaron otros 8,1 g de aéeite delfpﬁd-

ducto como capa superior.

Ejemplo 4

1000 g de arenques (6 peces enteros) se hir-
vieron a fuego lento en una cazuela con 50 ml de solucién
de xilensulfonato sbdico al 1% durante 30 minutos, cor
amasado intermitente. El producto se colocd en una bolsa

384185
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. de tela y se prensd a una presidén creciente durante 20
; minutos hasta llegar a 211 kg/cmz, ¥y a aproximadamente

- 100¢2C, Se exprimieron aproximadamente 500 ml de fase

1iquida. Se dejd separar ésta en un embudo separador a

© 8520 en una capa de aceite y una capa acuosa. Se desechd

la Gltima y se lavd repetidamente la capa aceitosa con

agua. Se obtuvo un producto claro gque tenis vn Indice de

acidez de 2,6 miliequivalentes de KOH por gramo.
El residuo del exprimido se secd a 1008C y

su contenido de aceite residual se midid sometiendo nor-

~ ¢ciones normalizadas a una exbraceidn Soxhlet con éter
-y pesando el residuo remanente después de la evaporacidn
del éter del extracto. El residuo exprimido contenia 8,0%

" de acelte, basado en el material seco.

Ejemplo 5

Se trataron 1000 g de arenques por un proce-

dimiento andlogo el del Ejemplo 4, excepto que la solu-

- ¢ibn de xilensulfonato sddico tenia una concentracidn de

2% en vez de 1%. El producto de aceite tenia un indice
de acidez de 2,9 miliequivalentes de KOH por grano, y el
contenido de aceite del residuo exprimido era 11,5%, basa-

do en el material seco,

Ejemplo 6

En una serie de extracciones, muestras de avro-
ximadamente 100 g de fruto de palma de aceite recién i@por-
tado se pusieron en un recipiente metdlico con cantidades
variables de agua y se calentaron a 958C¢ sobre una placa
calefactora. Las mezclas se mantuvieron a esta tempeté%yra

384175
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durante 45 minutos con agitacién enérgica por medio de

un agitador mecénico, simulando una accidén de golpeado.
Esto hizo que el fruto se abriese. Se afiadieron luego
cantidades variables de xilensulfonato sédico y se conti-
nud la agitacidn durante otros 30 minutos. Bl producto
era una papilla de fases acuosa y aceite con almendras

y residuo fibroso. Esta papilla se decantd en un embudo
geparador y el residuo se lavbd a fondo con varias porcic—
nes de aproximadamente 10 ml de agua hirviente utilizan-
do un mezclador de alta velocidad a fin de elimingr el
accite residual. Los lavados se decantardn sucesivamente
en el enbudo separador que se mantuvo luego a 90°C duran—
te una noche para dejar gue se separasen las fases acuosa
y aceitosa. La fase de aceite se separd y se centrifugb
para dejarla exentva de agua remahente, 2 fin de dar wn
producto de aceite. El residuo fibroso se secd a 1002C y
se extrajo con éter en un nanguito de Soxhlet. El extrac~
to se evapord para dejarlo exento de éter, y se pesd des-
pués. Se llevaron a cabo varias extracciones utilizando
xilensulfonato sddico a concentracicnes variables referi-
das al fruto original y cantidades variables de agua, jun-
to con un ejemplo comparativo en el que no se wtilizd xi-

lensulfonato sédico. Los resultados se dan en la Tabla I.

TABLA I

Aceite residual referido a fruto de palma des-
puds de extraccidn con concentraciones variables de xilen-
sulfonato sddico.

Todos los pesos se expresan en gramos,

38410°
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Peso de fruto{Peso de agua Peso de xilep~ Peso de aceite
tomado afiadido sulfonato sd-| encontrado en
dico el residuo desy
pués de la ex-
{raceldn
99,95 100 25,0 2,79
99,29 100 10,07 2,96
100,67 25 0,25 1,96
99,27 25 0,25 2,05
99,62 25 1,0 1,17
100,0 25 0,125 ' 4,6
100,0 25 P o 7,61 §
i
J

La calidad del aceite obtenido en la primera

- extraceidn indicada en la Tabla I (25,0 g de xilensulfona-

- $o sbdico) se evalud por cierto nimero de ensayos norma-

lizados como sigues

Contenido de éacido graso libre (por filtra-

cién) como dcido palmitico: 4,79% peso/peso.

Susceptibiiidad de blanqueo: (El aceite se

-~ calentd a 3002C durente 30 minutos bajo nitrdgeno y se

evalud su color utilizendo un tintdémetro "Lovibond" nor--

~malizado con cubeta de 2,5 em): 0,7 Rojo. 3 Amarillo.

Tndice de Perdxido (por el método oficial
AOCS Cd 8-53, 1960): 0,02 miliequivalentes/1000 g.

Concentracidn de material oxidado: Se deter-
mind la absorbancia en ultravioleta a 270 %ﬂ y 23ﬁqa
utilizando una solueidn al 0,25% peso/peso del acei%e en
hexano con cubetas de 1 cm en un espectrofotdmetro ?é?;

kin Elmer Modelo 124 UV. Como muestra en blanco se émpled

- 984185
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un 0,25% peso/peso de hexano. Absorbancia en UV a 270 e ¢

'13; idem a 235 @fﬁ : 22,

Ia calidad del producto se compard favorable-

mente con la obtenida normalmente con un aceite de palma

crudo tipico en todos los aspectos excepto en el conteni-
do de acido graso libre, cuyo alto valor era atribuible

a un almacenamiento prolongado durante la importacidn.

Ejemplo 7

23 kg de fruto de palma de aceite y 6 kg de
agua se mezclaron con 0,25% en peso de xilensulfonato sé-
dico, basado en el fruto, en un mezclador de alta veloci=-
dad a 552C. El mezclado, que simulaba una accidn de gol-
peado, fué considerable y did por resultado que se abrie-
se el fruto. Después de 5 minutos de mezclado, se dejd
sedimentar el producto y el material ligquido se decantd

¥ se separ6 por centrifugacidn para dar un producto de

‘aceite. El residuo fibroso se separd del liquido por Ffil-

tracibn y se secd, sin lavado. El contenido de aceite
absorbido del residuo seco se determind por el método des-
crito en el Ejemplo 6 y se encontrd que era 2,09% en peso
referido al residuo seco. '

El producto de aceite se analizd en cuanto a
dcido graso, Indice de perdxido y material oxidado (ensa-
yos como en el Ejemplo 6), como sigue:

Acido graso libre, como palmitico: 3,2% en

Indice de perdxido (miliequivalentes por kg):
0,00,

Absorbancia en UV a 270 m : 0,0; idem a

. ‘384185
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235 IV‘ : 0,0,

Ejemplo 8

100 g de almendras de palmg abiertas, 300
ml de ague y 25 g de xilensulfonato sddico se agitaron
durante 1 hora a 98¢C. La boca del recipients se cubrid
con hoja de aluminio parg evitar las pérdidas DPoOr eva-
poracién. Bl producto se decantd luego en un embudo se-
parador y el residuo se lavd cuidadosamente en un mezcla-
dor de alta velocidad con dos porciones de 300 ml de sgua
hirviente. Los lavados se combinaron con el 1iquido en el
embudeo separador, el cual se mantuvo luego a 902C duran—
te dos horas y se separd en fases acuosa y oleosa. La

Ultima fase se liberd de agua residual por centrifuga-

- ¢ibn para dar un producto de aceite que pesd 19,6 g. EL

residuo sélido de la extraccidn se secd y se encontrd que
su contenido de aceite absorbido residual era 11,0 g,
utilizando el método de extraceidn Soxhlet descrito en

el Ejemplo 6.

Ejemplo 9

200 g de fruto de palma se calentaron duran-
te 10 minutos en un recipiente de metal calentado pof”f;
vapor de agua. Se afiadieron luego 50 ml de agua hirvien~
te vy se agitd la mezcla vigorosamente con una paleta para
simular wna aceidn de golpeado, abriéndose el fruto. Se
calentd la mezela a 1002C durante 45 minutos, después de
lo cual se affadieron 6 g de uma solucidn al 25% peso,’peso
de xilensulfonato sbdico (esto es, 1% en peso de sulfgﬁé—

to referido al fruto). La mezcla se agitd vigorosamente ‘a

-
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8 a 1009C durante 13 minutos mds. Al final de este perio-

do de tiempo se afiadieron 100 ml de agua hirviente, con
nueva agitacidn. El contenido total del recipiente se
transfirié a un frasco de centrifuga y se centrifugd du-
rante 5 minutos a 1500 revs. por minuto. Se separd luego
la capa aceitosa, y la capa acuosa residual y el material
fibroso se filtraron por un embudo de Buchner abierto; el
residuo se lavd con 200 ml de agua hirviente, y el fil-
trado y los lavados se combinaron y se centrifugaron de
nuevo como antes para producir une capa aceitosa adicio-
nal que se separd y se combind con la primera. El material
fibroso y las nueces que quedaban en los productos no
aceitosos de la centrifugacidén se separaron por filtra-
cidn y las nueces se separaron a mano. El meterial fibro-
so restante se secd en una estufa y se determind su con-
tenido de aceite absorbido residual por el método de ex-
traceidn de Soxhlet empleado en el Ejemplo 6. El produc-~
to de aceite se liberd de trazas de agua por secado a Va-
cib, se pesd, y se determind su indice de acidez por valo-
racidn.

Se llevaron a cabo dos ejemplos més analogemen—
te, pero utilizando toluensulfonato sddico y bencenosulfo-
nato sédico en lugar de xilensulfonato sbdico. Los resul-

tados se muestran en la Tabla IT.

"o 384185



TABLA II

Sulfonato Peso de aceite Peso de aceite Indice de aci
utilizado extraido del que quedaba en dez del acel—
fruto (g) el material fi te extraido
5 broso despuds (miliequiva-
de la extrac- lentes
cidn (g) KOH/g)
xileno-sulfo-
nato sodico 41,4 T,2 2,5
tolueno-sulfo
10 nato soddico 51,2 8,1 2,3
benceno-sulfo-
nato sédico 45,4 8,6 2,9
15 Esta solicitud que corresponde a la presenta-

da en Gran Bretafia, con fecha 2 de Octubre de 1969, bajo
el Ne 48586/69, se acoge a los beneficios del articulo
51 del vigente Bstatuto sobre Propiedad Industrial.

20 REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pég'
tente de Invencidén en Espafia, por VEINTE afios, son log

25 sigulentes:

1o=~ Un procedimiento de extraer aceite desde

a materia prima vegetal o ictioldgice caracterizado, por-

/// que comprende tratar la materia prima con una solucidn.

1’ / _ | - 20 - ‘584 ‘E 85
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acuosa que contiene una cantidad eficaz de una sal de
metal alcalino, metal alcalino-térreo o amonio de un
acido fenil sulfénico o aleohilo inferior-fenil sulfd-
nico en el cual existen no mas de tres grupos alcohilo
que comprenden no mas de cuatro Adtomos de carbono en el
conjunto; subsiguientemente recuperar una mezcla liqui-
da de fases oleosa y acuosa de sulfonato, y separar des—
de esto la fase oleosa.

2.~ Un procedimiento de acuerdo con la rei~
vindicacibn 1, caracterizado porque la sal de sulfonato
es una sal sbdica del écido sulfénico de cimeno, cumeno,
xileno, tolueno o benceno.

3.~ Un procedimiento de acuerdo con una cual-
quiera de las precedentes reivindicaciones caracteriza-
do porque el peso de la sal de sulfonato wtilizada, ba-
sado en el peso de materia prima, es de 0,025-50%.

4.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacibn 3, caracterizado porgue el peso de la sal de sul-
fonato se encuentra dentro del margen de 0,125-10%.

5.= Un procedimiento de acuerdo con la rei-
vindicacidn 4, caracterizado porque el peso de la sal de
sulfonato se encuentra dentré del margen de 0,25-1%.

6.~ Un procedimiento de acuerdo con uma cual-
quiera de las precedentes reivindicaciones caracterizado
porgue se utiliza un peso desde 10 hasta 25 partes de

por 100 partes de materila prima.

Teo~ Un procedimiento de acuerdo con una cual-
quiera de las precedentes reivindicaciones en que se afla-

de la solucidn de sulfonato a la materia prima, que deg~

384105

pués de esto es prensada.
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8.= Un procedimiento de acuerdo con una cual-
quiere de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado porque
la materia prime ya ha sido prensada para expulsar algo
de su contenido 0leo0so0.

9.~ Un procedimiento de acuerdo con una cual-
quiera de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado por-
que la materis prima no ha sido tratada en una prensa y
porque, después del tratamiento, el producto tratado es
filtrado para proporcionar un filtrado gque comprende una
proporcidn principal del aceite originalmente presente
en la materia prima.

10.= Un procedimiento de acuerdo con una cual-—
quiera de las precedentes reivindicacilones caracterizado
porque la materia prima se deriva del fruto de la palma.

11.=~ Un procedimiento de acuerdo con una cual
quiera de las precedentes reivindicaciones caracterizado
porque la materia prima se deriva de pescado.

12.~ Un procedimiento de acuerdo con una cual
quiera de las precedentes reivindicaciones caracterizado
porque la sal de sulfonato se emplea en una concentracidn
de gl menos 10% en peso con relacidn al agua presente.

13.- Un procedimiento de extraer aceite des-

o
L)

de vna matéria prima vegetal o ictiologica. :

]
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Tal y como se ha descrito en la MNemoris que |
antecede y con log fines que se han especificado,
Esta lenoria consta de veintitres hojas escri-
tas a mdquina por una sola cara.
2 0 KOV.°970
Hadrid,
P.A,

FubiaSr Gl il mpsisgyi e
Por Pouor.

v 384105

17.11.70
7

BDG/. : - 23 =
-/




	Bibliographic data
	Description
	Claims



