Fraccionamiento en seco
una tecnolog:a comprobada

Analicemos, por ejemplo, una
planta que consiste de dos celdas
de cristalizacién, con el corres-
pondiente control de calenta-
mientc y enfriamiento vy la
unidad de refrigeracion enfriado-
ra (Figura 2). La tecnologia de
la seccidon de cristalizacion es
sencilla. Su especificidad radica
en conocer qué tratamiento apli-
car a la carga antes de la cristali-
zacion; de ser necesario, como,
cuando y cudnto calor aplicarle;
cdmo fijar los parametros de en-
friamiento; como seleccionar los
gradientes de temperatura, la tasa
de enfriamiento, el tiempo de
residencia, la velocidad de agita-
cion, ete. A ésto ha dedicado
Tirtiaux toda su investigacidn
desde un principio y por eso el
proceso se ha convertido en algo
facil de controlar, consistente y
confiable,

El proceso de separacion

El sistema que se utiliza mas fre-
cuentemente para separar los
cristales del aceite original es la
filtracidon. Existen otras formas
de separacion, de las cuales la
més conocida es la separacidon
centrifuga. No obstante, este
proceso (que data de una patente
de 1904), requiere ef uso de adi-
tivos o ‘“‘agentes humectantes”,
con el fin de aumentar la grave-
dad especifica de los cristales, los
cuales se lavan mediante la fuerza
centrifuga. Dicho proceso puede
ser costoso por cuanto exige adi-
tivos. Se ha experimentado con
oiros métodos de separacidn me-
diante fuerza centrifuga, espe-
cialmente superdecantadores,
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pero hasta la fecha se conoce
poco sobre su eficiencia,

El proceso de filtracién desarro-
llado y propuesto por Tirtlaux
emplea la técnica de vacio (filtro
florentino} o la técnica de pre-
sion (filtro de membrana). Cada
una de estas técnpicas tiene una
aplicacion especifica, segin el
{ipo de carga que se cristalice y
las especificaciones gue el pro-
ducto final exige.

El filtro florentino

En el filtro florentino (Figura 3),
la filtracion se realiza en forma
horizontal y continua, en una
banda perforada de acero inoxi-
dable, que es rotativa vy sin fin,
bajo un ligero vacio. Kl filtro se
limpia solo y el drea de filirado
estd cerrada vy tiene aire acondi-
cionado. Asi, el aceite cristaliza-

do se mantiene a la misma tem-
peratura que salid del cristaliza-
dor, hasta el momento en que la
oleina se separa de la estearina.
Tiene un dispositivo de reciclaje
gue permite el filtrado de la pri-
mera seceidn de banda filtradora
se recicle, lo cual hace que la fil-
tracion se realice a través de una
capa de estearina que actiia como
una precapa continua,

La malla gruesa de la banda, jun-
to con el tamafio apropiado de
los cristales, permite una filtra-
cion faeil, incluso cuando el acei-
te es de alta viscosidad. Aparte
de los casos en que la separacidon
es facil, como con el aceite de
palma y el sebo, el filtro florenti-
no se adapta especialmente a la
filtracion de cristales suaves y de-
licados, como los tipicos de la
mantequilla, la oleina de palma,
el aceite de soya endurecido, y
los aceites de colza v pescado.
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El filtro de membrana

Cuando los cristales son bien for-
mados, relativamente pequetos ¥
duros, la filtracion puede reali-
zarse en un filtro-prensa, equipa-
do con membranas de plato (Fi-
gura 4). El principio es similar al
de un filtro de plato y membra-
na, salvo que la presidn de ali-
mentacion del filtro se mantiene
relativamente baja, entre 1 y 1.5
bar. Por consiguiente, la filtra-
cion adecuada es mas corta y el
inico control al final de esta eta-
pa es que cada camara debe estar
llena de cristales.

Cada camara esta eguipada con
filtros de tela v con una o dos
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membranas hechas de un mate-
rial flexible {caucho o polipropi-
leno). Detras de éstos, se puede
aplicar alta presion lentamente,
con unh gas o un liguido, aungue
generalmente se utiliza aire com-
primido. Durante esta operacidn
de compresion, la oleina inters-
ticial que se encuentra entre los
cristales atrapados se expulsa
primero. A medida que la presion
va aumentando, la oleina adheri-
da a los cristales por el efecto
pelicular se exprime, lo cual deja
una torta dura y geca. El pago
siguiente es preparar el filtro para
[t descarga de la torta, primero

expulsando el contenido de 1a ali-
mentacion principal v luego,
eventualmente, soplando las su-

perficies vy lineas humedecidas
con oleina. Luego comienza la
descarga automatica de las tortas
de estearina, Esta disefiado para
evitar las caidas desordenadas y
las obstrucciones innecesarias.

Dependiendo del tipo de carga
gue se vava a fraccionar, se lava-
rén los filtros de tela entre 20 ¥
50 ciclos. Kl lavado generalmente
se realiza circulando oleina ca-
liente por el filtro. El hecho de
que el filtro de membrana fun-
cione con presion relativamente
alta, lo hace mas adecuado para
la separacion de cristales pegue-
nos v duros (aceite de palma v de
algodon), especialmente cuando
la cuestion del porcentaje de
oleina es de gran importancia.

Ejemplos de aplicaciones
® Aceite de Palma

El aceite de palma es, sin duda, el
aceite mas importanie que re-
quiere fraccionamiento. En pri-
mer lugar, porque el proceso es
de gran importancia para el éxito
del aceite v, en segundo, debido
a que en la actualidad es uno de
los prineipales aceites del merca-
do mundial,

Cuando hablamos de aceite de
palma, generalmente lo hacemos
de la oleina de palma que, de por
si, se ha convertido en un pro-
ducto primario. La estearina co-
trespondiente también es un pro-
ducto primario de mercado muy
dificil, cuyas principales aplica-
ciones son el jabon, los detergen-
tes v la industria oleoguimica,
Otras aplicaciones de menor im-
portancia son las mezclas de gra-
sas para horiear v imargarina,
ghee vegetal, velas, etc. La oleina
tiene que compensar lo anterior
v por lo tanto su rendimiento es
de vital imporiancia, por lo cual
el uso de los filiros de membyana
para su produccion se ha venido
difundiendo.

(Continiie en el proximo boletin)
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