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.MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de conceslén de una

PATENTE DE INVENCION

soLiCmanTe: DON_JOSE MARTA ESPUNY MOYANO ~

RESDENCIA! | Conde de Pefialver; 35 - MADRID

eNUNCIADG: . "IEJORAS INTRODUCIDAS EN 10S PROCESCS

. DE_DEPURAGION, DE ACEITES Y GRASAS CO

MESTIBLES",
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El Estatuto vigente sobre Propiedad Industrial, de
26 de Julio de 1929, en su texto refundido publicado el 30
de Abril de 1930, establece los caracteres de patentabili--

dad de las invenciones de-tipo industriai_que tienen por

~objeto obtener ventajas sobre 1o ya,condcido, admitiendb

por consiguiente como patentables, ldas nuevas méquinas, B
paratos, instrumentos, procesos de fabricacidm, etc. Ia an

plltud de conceptos previstos como patentablés, ha llevado

-al legislador -a aclarar (Art2, 46) que la enumeracibén con-

tenida en dicho cuerpo legal es puramente enunciativa y‘no
limitativa, haciéndola extensiva incluso a los descubrimien
tos de- tipo cientifico (ArtQ 47)

~ El Decreto de 26 de Diciembre-de 1947, recogiendo

la Orden de 18 de Noviembre de 1935, confirma el criterio

.legal de que tambidn serédn patentables los lnstrumentos, ob

jetos, 0 partes de los mismos, qQue. aporten a la funeibn a
que Bon destinados, un beneficio o efecto nuevo, y en deflu
nitiva que constituyan una mejora sustanc1a1 sobre 1) anteg
riormente conocido. '

Pues bien, a tenor de lo expuésto, ¥ en base al a;A
ticulado que-recoge los conceptos expresados, debe cbnside-’
rarse, que la invencidn A que se refiere la presente memo-
risa, constituye uha novedad industrial, con éaracteristicas
Y ventajas que la hacen merecedora del privilegio @é éxplo—
tacidn exclusiva que por ella se solicita, premiando asi
los wéritos de quien aporta a la industria del pais una .me-
Jora efectiva y precisamente comprendida entre las enuncia-|
dasvpor la Ley como patentableé. (Arts, 46 y 47 en relacién

con el 171, en su nueva redaccidén afectada por la Orden de

|
| 18 de Noviembre de 1.935),
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-das, especialmente contenidas en los aceites y grasas, ex-

‘mal. Estas dificultades, se traducen en la préctica, en la

desvalorizacién que sufren los aceites obtenidos por medio

en los de extraccidén, de una serie de impurezas no glicéri

61/69, llega a cifrar la pérdida de neutralizacibén de las

‘la pérdida normal en los aceites de presién viene a ser de

La presente invencidn. se refiere a un nuevo sistema

de depuracién, caspaz de eliminar las impurezas no glicéri

traidos pbr disolvente y que dificultan su refinacidén nor-

de extraccidn, sobre los obfenidos pof medio de presién -
procedentes ambos aceites del mismo fruto y Que, en algunos
cééos, llega a suponer diferencias de_¢53'del 30% éﬁ el pre
cio de su com@ra por las refinerias.

Al proceder los aceites de presidn y ‘extraccidn del
mismo fruto, tienen la misma haturaieia.y'por‘tanto, su com

posicidén debiera ser la misma; sin embargo, la presencia -

das, dificulta notablemente su refinacién y a la vez es cau
sa de uﬁa inferior célidad en los refinados obﬂenidos y -
por consiguiénte, en sus precios aeiventa. Estos hechos, -
han sido objeto de diferentes trabajos y asi G, KARNOSKI,

en trabajo publicado por la Universided de IIlinois, pgs.
fracciones finales extraidas, en un 81,5%, Sefialamos que,

1,3/1,5 %,

En téOria, disponiendo de np disolvente con una se-
lectividad tal que:solamente.actuara gsobre el aceite y no
_sobre las impurezas no glicéridas Que se le incorporan en
la extraccidn, el problema estaria resueltq; desgraciadamen
tey esté disolvente ideal, capaz de adesptarse a todas las

materias grasas, no se ha logrado hasta ahora y asi, unos

disolventes son tan enérgicos gue disuelven no solamente -

|
!
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el aceite sino tambien fosfétidos, mucilagos etc., otros
son débiles y si no disuelven éstos, tampoco agotan debi-
damente la materia grasa a extraer.

En esta situacidén se ha ideado un sistema que permi

.ta actuar a los disolventes enérgicos, para lograr un com

pleto agotamiento de la materia grasa y despues, separar
de la miscela disolvente—grésa las impurezés no glicéridas

responsables de: las alteraciones de calidad ¥ que son cau

sa de los grandes deméritos,-entre los aceites de presién

v de extraccidn,
La invencidn cuya patente se solicita, estd basada
en la proscripcién del empleo de Acidos - que siempre ata

can al aceite - y en un sistema de lavados sucesivos del -

aceite, con centrifugacién posterior, con objeto de sepa-

rar determinadas impurezas, Combinando estos lavados y cen |
trifugaciones, con una posterior filfracién en fase éolvqg
te a 02, en filtros cerrados, se consigﬁe"una eliminacién
muy satisfactoria de las impurezas no gl%ééridas.ANétese
que para ello,:éolo es necesaria la utilizacién pblivalqg-
fe de las mismas instalaciones existentes en las modernas
refinerias, que asi no tienen que instalar equipo especial
alguno. '

El sistema propuesto, se desarrclla bajo el siguien

te esquemz indicativo:

l.- El aceite a tratar, se sométe a2 la accidn de una
ducha enérgicae, a 402, de una salmuera a 15 %--'en propor
cibén del 25 % sobre el aceite en tratamiento, mientras se
agita a 40 revoluciones por minuto durante 30 minutos. A’
continuacidén se centrifuga, para separar el agua que afrgg

tra parte de las impurezas a separar.




10.

15

20

25

30

_andlogo al senalado en el punto anterlor, pero en vez de sgl

¥ a 55 revoluciones por minuto, Dé esta forma se consigue

~una decoloracidén y neutralizacidn parcial, al mismo tiempo

lavado con agua normal, a 759 a las revoluciones expuestaf

senta ya un aspecto limpio y brillante aptb para la neutra

que estas dos operaciones; se realizan con mucha mis faci-

2.~ El aceite centrifugado, se somete a un tramiento

muera, se emplea una lejia de carbonato de sosa al 6% a 609

ge se eliminan otras impurezas n0<glicéridasr

3.- E1 acelte de nuevo centrlfugado, se somete a otrd

en el apartado 1, centrifugéndose después.

N Hasta ahora, las refinerias trataﬁ de conseguir la -
eliminacidén de las impurézas no glicéridicas, pér‘medio de
la accidén de Acidos enérgicos -tal como el sulftrico- que
si es cierto que producen la precipitacién de parte de -
aquellas, no‘lo es menos que otra parte,.chrbonizada, per
manece en el aceite, ennegre01endolo, aparte del inevita-
ble aumento de acidez 11bre. Asi, los resultados son me-.
nos que mediocres. ‘

‘4.~ E1l aceite obtenido segin ¢l apartado ne 3, pre-
lizacidén y decoloracidén en la forma habitual. Se observara

lidad y mejores rendimientos, que en.los tratados por sis-
temas convenclonales. ' '

A 5.— El acelte neutro y decolora&o,'se dlsuelve en -
proporclon de 1/3 en exano (2/3) otro disolvente analo-
g0, enfridndose la miscela en un cristalizador, a 40 vuel~

tas por minuto, hasta la,temperatura de 02, Este enfrlamlq

i

to debe ser lento, con descenso de 52 por hora.

6.- Una vez llegada la miscela 802, se filtra en ~-

filtros cerrados, provistos de telas de algodén de 10/12

pasadas, Las fracciones sdlidas y las impurezas no glice- }

]
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ridas, quedan depositadas en la tela de los filtros,'de -
donde se .extraen, en contracorrlente de exano a 40/50

7.- Ia miscela obtenlda, se recicla de nuevo al eris

~ta1izador,para sufrir un nuevo enfriamiento a menos 189, -

sl mismo Fitmo anterior. Al llegar a la temperatura sefiala |

" da, se filtra en filtros cerrados, provistos de una hoja -

de papel filtrante grueso, sobre cada tela de algoddn de
10/12 pasadas. La miscela asi obtenida, sé destila y,éueda
el -aceite prepérado para la desodorizacidng podré.obsepvag
se, que este aceite es précticameﬁte igual‘al de lqs-pro;
cedentes de los crudos de presidn. N

No se considera necesario'hacerlmés extensa esta dqg“:
eripcién para que cualquier persona4pefita en la matéria -
comprenda perfectamente la idea que se deseé patenfar, asi '
como las ventajas que de su realizacién iﬁdusﬁrial'han.ﬁe
derivarse. | »

Por todo ello, y para evitar posibles imitaciones, -

. ‘se presenta esta solicitud, pidiendo 1af3xpiotaci6n exclu

giva de la 1dea descrlta, de acuerdo con las conSLderaclo—
nes ¥y puntos que se desean relvindlcar que se coneretan en

las paginas sigulentes:
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Hecha la descripcién a que se refiere la memoria

que antecede, es preciso insistir en que los detalles de
realizacién de la idea expuesta, pueden variar, es decir,
que pueden sufrir pequefias alteraciones, basadas siempre

en los principios fundamentales de la idea, que son en esen
cia los que quedan reflejados en los pArrafos de la descrip)
cidén hecha. En efecto, el Articulo 48 del Estatuto vigente
sobre Propiedad Industrial, establece como no patentables,
en su apartado tercero, "los cambios de forma, dimensiones,
progorciones y waterias de un objeto ya patentado" fijando
asi el criterio del legislador en el sentido de que paten-
tada una idea que pueda dar lugar a una realidad préctica

e industrializable, nadie podré apoyarse en ella para, a
pretexto de haber introducido ligeras modificaciones, pre-
sentarla como nueva y propia.

Este principio, en cuanto al alcance de la protec~
cibén del objeto patentado sé refiere, se halla confirmado
por numerosas Sentencias del Tribunal Supremo, y entre -
ellas, como mds terminantes, en las de fechas 16 de octubre
de 1954, 23 de enero de 1959, 20 de marzo de 1964 y otras.

Establecido el concepto expresado, en cuénto a la
amplitud que debe darse a la proteccidén solicitada, se re-
dacta a continuacidén la Nota de Reivindicaciones, de acuer
do con lo que se establece en el Gltimo plrrafo del apar-
tado tercero del Articulo 100 de la Ley, sintetizando asi
las novedades que Se desean reivindicar:

NOTA DE REIVINDICACIONES
En restimen, el privilegio de explotacién exclusi-

va que se solicita, recaerd sobre las reivindicaciones si-

gulentes:
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mente aplicable a aceites extraidos por disolvente, esen-
cialmente se caracteriza porque comprenden, tomadas en com

binacidén, las siguientes fases operativas:

a)

~ peratura de 409_@, manteniendo -una agitacidén de

b)
c)

d)
)

£)
g)
h)

1)

j)

K)

.- MEJORAS INTRODUCIDAS EN IOS PROCESOS DE DEPURA
CION DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES, que siendo especial

vcanzar 0eC de temperatura con descenso paulatlno

del orden de 5¢C cada 60 minutos,

Ducha del aceite mediante salmuera al 15% en pro- |

porcidn de 25% respecto al aceite, ¥ con una tem-

40 R.P.M. durante 30 minutos, -

Centrifugado del producto de la fase a).

El aceite centrifugado se somete a tratamiento si
milar a2l de la fase a) sustituyéﬁdé la salmuera
por lejia de carbonato de ®sa gl 6% -60% en égitg o
cién a 55 R.P.M. |

Centrifugado del producto de la fase ¢).:

Lavado del aceite con agua a 752 C, en agltaclén
a 40 R.P.M. ' |
Centrifugado del producto de 1a fase e).
Neutrallza01on ¥y decoloraclon del aceite. »
Disolucién del aceite de la fase g) en un disol~
vente, tal como exano, en proporcidénm de 2/3'de
disolvente y 13 de aceite. .

Enfriemiento de la mezcla de la fase h) hasta al-

Filtrado de la mezcla enfriada segin fase i) en
filtros cerrados provistos de telas de algodén de
10/12 pasadas.

Extraccién de solidos e impurezas no glicéridas del

positadas en los filtros, mediante contracorrien- ! -




10

15

25

30

| RAS INTRODUCIDAS EN LOS PROCESOS DE DEPURACION DE ACEITES

‘presente Memoria descriptiva que consta de nueve piginas -

te de disolventé, pal como ekanq,ra 40 -~ 50¢ Q.

1) reciclado de la_mezcla.hacia el cristalizador, don
de se enfria a'-18§6 al mismo ritmo de la fase i).

'm) Flltrado en flltros cerrados prov1stoa de hoaa de
papel grueso sobre cada tela de algodon de 10/12
pasadas.

n)-Destilaéién‘y &esbdorizacién'de lg;mechar

28,.- Se reivindica.pofﬂﬁltimo_como objeto sobre-el qu

ha de receser la Patente de Invencién que se solicita: MEJQ

T GRASAS COMESTIBLES.

Todo conforme, queda descrito y reivindicado en la -

mecanografiadas.

Madrld, 3 de .Junio de 1, 972
BERNARDO UNGRIA-

P.p

W
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