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Dentro de los problemas que afronta el Pais, --
se encuentra el de la falta de tecnologia, que en la
mayoria de las Empresas, es de importacién lo que --
provoca una dependencia econdmica de la misma y a la
vez de la Nacidén, al pagar regalias por el usufruc--
to de una patente; la mayoria de las veces, los pro-
cedimientos de fabricacién, aunque eficientes, no es
tdn adaptados al sistema de produccidén nacional. Es
por ello que haciendo un esfuerzo, se presenta este-
trabsjo, tratando de aportar una inovacién en el Prog

cedimiento de_extraccién por corriente de vapor, de-

los aceites esenciales, en particular del aceite de-

"Mentha viridis linne®.

Este aceite, se extrae de la planta conocida --

con el nombre vulgar de "Hierbabuena®.

Pertenece a la familis de las labiadas (Ref.12)
posee hojas sentadas en peciolos cortos y la forma -
de las mismas es lanceolado. En el limbo, se encuen
tran las glidndulas con aceite esencial, de olor fuer

te y aromdtico, de sabor picante y ligeramente amar-

go.

Para ubicar el presente trabajo, las siguientes
estadisticas, muestran las importaciones que se han-
efectuado en México, de este aceite esencial, en los

dltimos anos.
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ANO CANTIDAD EN K. IMPORTE EN §.

1970 33895 $ 6'020,294 .00
1971 33469 " 51828 172,00
1972 28079 " 4, 1282,280.00
1973 28343 " 41213,039,00
1974 27305 " 41981,990,0¢

Por los datos anteriores, se nota que es consi-
derable el renglén de importacidn y prevee el I.M, -
C.E. (Ref.1), un aumento del mismo para afios préxi -
mos como resultado de las aplicaciones que tienen --
los aceites esenciales (ver conclusiones) y en parti
cular del de Hierbabuena. Obedeciendo pues a la fal
ta de tecnologfa propia en el ramo y a un aumento --
previsible en las importaciones, se elabora el pre--

sente trabajo.
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PARTE EXPERIMENTAL



2.1.- Teoria y métodos de extraccidén de aceites esen
ciales,

Llos aceites esenciales en su mayorfa son vold-
tiles, generalmente casi incoloros cuando son recien
tes, pero se vuelven obscuros y espesos por exposi -
cién al aire; no saponificables con excepcién de los
que contienen esteres orgdnicos; muchos de ellos son
6pticamente activos, algunos contienen resinas en sg

lucién, llamdndose entonces oleorresina o bdlsamos,

Todos los aceites esenciales utilizados son -

de procedencia vegetal (Ref. 2,8,9,12).

Los métodos generales de extraccién son: - --

(Ref. 2,3,9).

l.- Extraccién con solvente,

2,.- Extraccién por arrastre con vapor.
3.- Enfluerage.

4 .- Prensado.

A continuacién se explica brevemente cada uno

de los métodos:

l.~ Extraccién por disoivente:- Consiste en -
cargar la materia vegetal a un recipiente con
disolvente orgdnico, los mds usuales son: é--

ter de petrdleo (P. eb 30° - 60°) ligrofna --
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(P. eb . 60° - 100°C), hexano normal, bence--
-no, etc, Después se callenta a reflujo du -
rante un tiempo, se filtra el extracto y se -
recupera el solvente por destilacién, obte --

niéndose comc residuo el aceite esencial,

2.- Extraccién por arrastre con vapor :- Se -

carga la materia prima vegetal en un recipien
te cerrado por el cual circula vapor directo,
poniéndose en contacto con el vegetal, &l va
por arrastra las substancias voldtiles, que -
se condensan en un recipiente, donde se sepa-
ran el agua y el aceite esencial; posterior--
mente se procede a una purificacién y de esta
manera se obtiene el aceite 1listo para el u-

80 que se requiera.

£l método estd basado en una teoria llamada -
Hidrodestilacién o Hidrodifusién que fue pro-
puesta por el cientifico alemdn C. Von Rechen

berg, a principios del siglo y establece que:

a).- En las gldndulas del vegetal que contie-
ne el aceite esencial, se lleva a cabo -
un fenémeno de difusién que hace que el-
agua desaloje el aceite esencial de las-

mismas.
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b).~ Esta difusién se rige por la presién y -

temperatura del agua,

c)e=- El agua vaporiza al aceite contenido en-
las plantas, sumfndose con ello la pre -
8ién del vapor del agua y del aceite pa-
ra dar una presién total que serd la de-

.operacidn.

d).- la separacién del aceite se efectua por-
un medio condensante que hard que los 1f
quidos vuelvan al equilibrio en sus pre-

siones parcialesa,

3.- IEnfluerage:- Se aplica solamente para la
extraccién del aceite esencial de las --

flores por medio de grasas animales.

L.~ Prensado:- Para la extraccién del aceite
esencial contenido en la cdscara de al--
gdn fruto como el limén, naranja, etc. y
para ello se utilizan prensas especia- -

les.

2.2.-Procedimiento adoptado para la extrac- -

cién y resultados.

Por ser el método de arrastre con vapor-



C)e-

el mds antiguo, es el que mds se ha estu
diado, obteniéndose las siguientes varig
ciones de la colocacién del vegetal, a -
gua y vapor en el recipiente destinado -

para la extraccién.

En algunos se coloca el vegetal, de pre-
ferencia humedo, en contacto con vapor -

saturado.

Se coloca el vegetal también humedo, en-
un recipiente que contenga en el fondo -
agua por la que se hace pasar vapor reca

lentado o blen saturado.

£l vezetal se coloca en un recipiente --
parcialmente lleno de agua que recibe --

fuego directo.

El vegetal, junto con agua, recibe en un
recipiente una corriente de vapor reca -

lentado.

De las variantes anteriores, se nota °"1e es m4s

satisfactoria la (b), ya que en la (a) se obtiene u-

na baja eficiencia porque el vapor saturado seca y -

quema el vegetal y con esto el fenémeno de hidrodify

sién se efectda parcialmente; en lo que respecta a -



(c), el fuego directo provoca reacciones de hidréli-
3is en los componentes del aceite, ya que éste perma
nece en contacto con el agua, disminuyendo con ello-
la eficiencia de la extraccién. Para la (d), el re-
cipiente destinado para la extraccidn, debe ser re--
sistente a la presién, debido a las caracteristicas-
del vapor utilizado; ademds, el contacto entre el va
por y la planta es minimo debido a la alta velocidad
del vapor, no efectudndose el fendémeno de hidrodifu-

sién.

La (b) es satisfactoria debido a gue la presen-
cla de agua en el recipiente, disminuye la presidn,-
temperatura y velocidad del vapor, originando con --
ésto un buen contacto entre el vapor y el vegetal y-
con ello el fenémeno de hidrodifusidén se lleva a ca-

bo satisfactoriamente.

El equipo empleado en el laboratorio para llevar
a cabo este procedimiento, fue el siguiente: Un ma -
traz generador de vapor en conexidén a otro donde se-
efectia la extraccidén, un refrigerante para ccnden--
sar y enfrisr los vapores procedentes del matraz an-
terior y por dltimo, un matraz receptor del condensa
do (agua y aceite), BEn la instalacién del equipo se
utilizaron empaques de corcho, para evitar absorcién

del aceite; ademds que el equipo fué seleccionado --
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para procesar 10C g. de vegetal.

En la determinacién del rendimiento de la extrac
cién, se utilizaron cargas de vegetal hasta completar
417 g., obteniéndose en el recipiente colector 13.3 g
de aceite esencial que corresponden aproximadamente a
un RENDIMIENTO de 3.2%. EL tiempo neto para agotar -
417 g. de vegetal fue de L5 minutos aproximadamente,-
entendiéndose por tiempo neto desde que entra el va -
por al recipiente hasta que se deja de percibir el --
aroma a Hierbabuena (aproximadamente 10 minutos para-

cargas de 100 g, y para el equilibrio sernaladu).

2,3.~ Datos fisicos y quimicos del aceite esencial de
Hierbabuena.

Con el fin de obtener datos m4s exdctos del a --
ceite esencial, se empled la extraccidén con solvente,
llevada a cabo en un soxhlet con capacidad para 200g.
de vegetal. La cantidad de Hierbabuena sometida a --
extraccién, fue de aproximadamente 400 g. El tiempo-
fue de 5 y 7 horas y una relacién de 7.5 g. de solven
te por 1 g. de vegetal, haciéndolo a3i por las conti-
nuas pérdidas de solvente por evaporacidén durante la-

extraccién,

Para la seleccién del solvente se tomé en cuenta

que dnicamente extrajera el producto deseado, no fue-
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ra altamente téxico, fdcilmente recuperatle y que --
posteriormente no influyera en forma apreciable para

la determinacidén de las constantes,

El solvente que reunié estos requisitos, fue el
éter de petréleo (P.eb. 30° - 60°C a la presidn at -

mosférica).

Las observacicnes durante la extraccién, fueron
coloracién del solvente con el aceite fue amarilla -
con separacién de fases; una superior, solvente con-
aceite y una inferior, que segdn la literatura son -
otras sustancias con ceras, pigmentos, saponinas, --
etc, de cocloracién clara y que a medida que se pro--
longa el tiempo de exposicidén a la luz, adquiere una

coloracién café obscuro.

latos del aceite esencial de Hierbabuena, vege-
tal procedente de Justino perteneciente al Mpio. de-

Ahualuleco, S.L.P.

PROPIEDAD TeAPBEdATURA DEL DATG VALOR
Indice 2.0 ¢ [.Y0Y/
de .0°¢C 1 Y0RY
refraccién 17.0°C LY1i0
1.0 °C 1. 3/37
/13 5°C 1.77%2

1< ¢ [, 4



Poder rotatorio

Peso

molecular

aproximado

(M&todo de Dumas

Densidad

PH

Punto de
ebullicién

aproximado

Cpnceite

Cantidad
de cetona

como carvona

Principal componente
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(a 20° ¢)

(a 26° C)

(presién de
616mmHg )

-50°151,-60°10"

308.5 g/mol.

0.6645 g/cm’

225°¢

0.603 cal/g-°C

50 - 70%

Determinado por medio de uns

combinacién con bisulfato -

sédico y se mide la capa o-

leosa residual, para mis de

talles véase (Ref.4,7,9).

El aspecto del aceite esencial de Hierbabuena,-

C ' ore
Cay Lhaninee o

SEET(1UTO Uk (MYRSVIGACION
L7 I0Mak DUBEAATTEGRI
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es verde amarillento, de fuerte olor caracteristico,
inmiscible con agua, pero miscible con éter de pe --
tréleo, benceno, éter etflico y alcohol. En exposi=-
cién prolongada a la luz ordinaria, el color cambia-
a café claro y su olor varia, por lo que es necesa -
rio almacenarlo al abrigo de la luz.

los principales componentes son:

e )

JKL\:;C r S §§

L ]\(‘/O |
Hsc-‘[:(Hl .

Carvona 1- Limoneno 1.- Pineno
56 a 70% h
Felandreno
CH3 - CO. OH ACIDO ACETICO
CH3 - (CH2 )3 - CO. OH ACIDO VALERIANICO
CH3
1
(CH3)2 - C = CH - (CH2)2 - ;3 - CH = CH2
OH

3,7 DLeTIL = 1,6 - OCT.LI=NOL - 3



CaPITULDO III1.

DESCRIPCION DEL PROCESO DE

EXTRACCION PUHR ARRASTRE CON VAPQOR,
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La secuencia en el procedimiento de extraccidén-

por arrastre de vapor se puede observar en el diagra

ma de bloques (Fig. 1) teniendo como explicacién lo-

siguiente;

I.- Una Caldera

II.- Un recipiente
o}
recipiente

extractor.

II1I.- Un condensador
{y enfriador a

la vez ).

1IV.- Un tanque co--
lector del con

densado.

V.- Tanque de alma
cenamiento de-

agua,

Recipiente que genera el va--
por necesario.

Donde se pondrdn en contacto-
vegetal y vapor y que es en -
81 la parte medular del proce

dimiento,

Donde se enfrifa y condensa va
por procedente del recipiente

extractor.

Donde se efectda la separa --
cién del agua y del aceite --

por la accién de la gravedad.

Que suministra el agua necesa

ria.

DeSCRIPCION Db UN EXTRACTOR.

Siendo muy incompleta la ancerior descripcidn -

se puede afnadir lo siguilente;

los reciplentes tradicionalmente empleados para
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la extraccidén por este método, tienen en su parte in
terior, agua que disminuye la temperatura y velocl -
dad del vapor utilizado, y a corta distancia, encima
de la misma, una placa perforada o malla de acero --
que so:tiene el vegetal, Poseen ademds un conducto-

que comunica el recipiente con el condensador.

En este tipo de extracciones, la carga vegetal-
se hace en forma manual y sin ninguna colocacién a--
propiada para aprovechar mejor el vapor. Es por e--
llo que algunos autores han recomendado disefios como

el sigzuiente:

Un recipiente como cdmara de vapor y una canas-
tilla para el sostén del vegetal. El recipiente cu-
bre la canastilla y la sostiene por medio de un ani-
llo interior (Fig.2); la canastilla en la parte su--
perior tiene ldmina como lo indica la Fig. 2. TFara-
contribulr junto con el anillo interior del recipien
te a forzar el paso del vapor exclusivamente por el-
vegetal, Y ésto también con el fin de prolongar el-
contacto del vapor y vegetal obteniéndose mejores re

sultados en la extraccién.
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CAPITULO IV

PARAMETROS DE LA EXTRACCION

DEL ACEITE ESENCIAL DE HIERBABUENA

POR ARRASTRE CON VAPOR.
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De las experiencias observadas en el laborato--

rio, se puede constatar que los factores que influ -

yen en

la extraccién son:

la presidén, la carga del vegetal a procesar que

afecta

directamente al rendimiento e indirectamente-

al tamario del equipo.

v-1I.-

Iv-2.-

Presién de operacidn.

la presién afecta porque la extraccién puede-
realizarse a la presién atmosférica, a bajas-
presiones superiores de una atmésferz (Ref.3)
que implica una temperatura de operacidn dife
rente para cada caso, y que €S muy importante
conocer, ya que la teoria Hidrodestilada o --

Hidrodifusién asi lo afirma.

Las pruebas en el laboratorio se efectuaron a
616mmHg que es la presidén normal en la ciudad
de San Luis PotosI; y en lo que respecta a la
temperatura, adelante se da una explicacidén -

y cémo se obtiene.

El rendimiento en la extraccién de aceites --
esenciales por el método de arrastre con va--
por, fluctda entre 1 y 5% por lo que para ob-

tener cantidades apreciables de aceite esen -
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cial es necesario procesar cargas de vegetal-

superiores a 30 KG. (Ref. 8,9).
IV-3.- Temperatura de operacién:

la presidn de operacién es igual a la presidn
del vapor evaluadas a la misma temperatura de

operacién, es decir:

. o -
P aceite - P Hy0 - POperacién.

p° aceite - P°

H,0 616 mmHg.

Con el auxilio de las grédficas 1 y 2, construil-
das con los datos adicionales y por un procedimiento
de tanteo, se obtuvieron los sigulentes valores:

0 0
P’ aceite = 7.3 mmHg y P° H,0 = 09 mm
esencial 2 6 He

(carvona)

Correspondiendo ésto a una temperatura de 93°C-

o l99.h°F, que serd la temperatura de operacidn,
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V-, .- El tiempo de operacidén es un pardmetro que de
pende de factores tales como: Cantidad de ve-
getal que procesa, forma de extractor, condi-
ciones de operacién, estado de la planta, ren

dimiento, etc.

Este pardmetro solo se determina realizando -

estudios o experimentos en una planta piloto.



CAPITULO V

BALANCE DE MATERIA Y BNERGIA

PARA EL PROCEDIMIENTO

POR LOTE EN EL EXTRACTOR.
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l.- Balance de materia para el extractor.

Base™: 50 Kg. de Hierbabuena por lote, gque segun
el rendimiento obtenido en el laboratorio
que fue de 3.2%, proporcionardn 1.8 Kg. -
de aceite esencial que pasardn junto con-

el vapor de extraccién al condensador.

Quedando por consiguiente, una carga de -
vegetal agotado con peso de 48.2 Kg. en -

base seca.
Dimensiones aproximadas del extractor:
Conforme a la figura No. 2, serd:

Canastilla altura 0.8 M.

didmetro = 0.9 M.

rxtractor didmetro = 1.1 M.
alt.ura1 = 1.5 M,
altur32 = 1.3 M,

Con acceso al vapor en la parte inferior-
para un tubo procedente de la caldera de-
@ = 2in y una cruz interior formada con -
tubo de @ = 3in perforado de tal manera -
que queden estas perforaciones hacia aba-

jo.
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* Tomads dnicamente como e jemplo para el balance

de energia y materia.

2.- la cantidad de calor por lote que se debe sumi--
nistrar al extractor es:
a) Cantidad de vapor necesaria para extraer 1.8-

Kg. de acelite esencial.

b) Calor necesario para elevar la temperatura de

la Hierbabuena de 78. F a 199.4°F.

c) Calor necesario para vaporizar el aceite esen

cial contenido en la planta.

d) Calor necesario para elevar la temperatura del

recipiente desde 78.8°F a 199.b°F.

e) Calor necesario para elevar la temperatura --
del agua que sirve para disminuir la tempera-
tura y la velocidad del vapor desde 78.8°F a-
199.4°F (La cantidad de agua fue obtenida de-
manera experimental),

) Pérdidas de calor debidas a la radiacién y --
conveccién en las paredes externas del reci -

piente,
los datos necesarios son:

C_ Hierbabuena 0.3783 BTU Ref .9
P 1b°F
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Cp Aceite esencial 0.603_BTU (Lato experi
LEOF mental)
CP Acero 0.214 BTU (Ref .13)
Le°F
T, 78.8° F
o
T2 199.4° F

tntalpia del H,0(1) 4L6.75 ETU (Ref.11)
)
a 78.8° F

Entalpia de H,0(1) 166.39_BTU (Ref.11)
v
a 199..°F,

Temperatura media
de ebullicién del L37° F

aceite,

Densidad del agua
a 78.8°F 0.9968128  KG/Lts.

Area total del re

cipiente. 6.85 m2

Cantidad de agua-

en el recipiente. 110 Lts.

Con los datos anteriores se procedersg al cdlculo

de los calores ya mencionados,

a) Vapor necesario para la extraccién de 1.8 Kg.-
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de aceite esencial.

W . =
'—W‘;_= MH’ZO )L Py - NjRef.B—

M o) y 9.
aceite P aceite
Donde
wA z Peso del vapor
Wo
B = Peso de aceite.
M -
H,0 =  Peso molecular del agua.

aneito = Peso molecular del aceite.
N = Eficiencia en la extraccidn.

Pv = Presién de trabajo = 616 mmHg.

Paceite = Presién de vapor del componente princi-

pal del aceite = 7.3 mmHg.

)
Az 08 k) (38 ar/aol (616 mmtiz - 11
g: mo ) 7.3 m%

W

A 8.77 Kg de vapor.

b) Calor necesario para elevar la temperatura de-

la Hierbabuena de 78.8° F a 199.4° P.

Donde :

M, = 5C Kg. = 110.13215 Lb.



c)

d)
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Cp =  0.378 BTU/LbF
- (o]

t, = 78.8°F
- (6]

t, = 199.4°F

q, = 5020.572 BIU.

Calor necesario para vaporizar el aceite esen-
cial contenido en la planta,
9. = M A
l‘ = 6.5 log 'l'b - 0.007 T, (Regla de-
_T;_ Nernst ).
(Ref .6)
T, = Temperatura de ebullicién (Promedio) --
del aceite ( °k) = 498°k.
;\ =  Calor latente de vaporizacién en CAL/ -
MOL.
)-= 11024 ,562 CAL/MOL,
Q. = 263.6584,8 BTU/MOL.
Calor necesario para elevar la temperatura del

recipiente desde 78.8°F a 199.4°F.

qq = My Cp AT,
Donde :
Cp = 0.214 BTU/L6°F  (Acero)  (Ref.15)

My = Area total del X (KG/M)
recipiente



e)

f)
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My - 6.95 m° x (27.42833 Kg./m®) " para ld-
mina de 1/8"
My = L13.8 Lb.

qq = 10680.614 BTU,

Calor necesario para elevar la temperatura del
agua que sirve para disminuir la velocidad y -

temperatura del vapor, desde 78.8°F a 199.4°F.

Qe s M, A H.

Donde :

H, = 46,75 BTU/Lb a t 78 .8°F.

—

1
166.99 BTU/Lb a t, = 199.4°F.

v
= 110.0 Lts. (Dato obtenido en forma expe

< o= AT

rimental ).

M, = 2,1.51 Lb,
9¢ = 29040.105 BTU.

Pérdidas de calor debidas a la radiacién y la-

conveccidén,

Férmula : 9 = Q. - Q.
-k
Tl Tzh
Q. = 0.171AE - Ref. 11
100* 100%



9. = hAAT (Ref.11).

Para conveccién natural

h = k(AT (Rer.11)
K = 0,22
5'5725 (Ref .10)
0
Donde

Q. = Calor debido a la radiacidn.
Q.o = Calor debido a la conveccién natural.

A = Area en ft2

E = Emisividad de la superficie = O.44 (Rng.
13).
T = Rmmmtwaenoﬁ.
h = Coeficiente de conveccién natural en --
BTU/MrOFft?
ATf = Diferencia de temperatura entre los me-

-dios en °F.
= Una constante.

K
D = Didmetro externo en ft = L 26 ft,

o

h, = x(AT)??

K = _0,22 = 0.14771732

(4.26)0+25

AT = (199,4°F - 78.8°F) = 120.6° F.

he = 0.147771732 (120.6°F)%*% . 0.48951753
Qo ¥ hA AT

A = h.83m2 Area del recipiente que da ca--
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lor por conveccidn.

20

-"F) (%, 8 a 2 )

(120.6°F) = 3065.1679 BTU.

Q. = 0.171 fu.83 £t} o.us 538,8 r
(0.305 ) [ ??; 100"

Qp = 409.33 BTU.

Q¢ = (3065.1679 BTU/Hr 4 409.33 BTU/Hr) x tiem
po por lote‘.

9co = (0.4895 BTU/Hrft

Q¢ = 2605.8771 BTU.

. el calor serd:

5020.5720 BTU
263.6584 ™
10680,6140
29040.1050 "
2605.8771 "

4L7610.826 "

A los que se deben agregar 8.77 Kg. de vapor cu
ya conversién a BTU dependerd de la presién y tempe-

ratura a la que se suministre el vapor al extractor.

* Tomado de la Ref. 9 para propdésitos ilustrativos.



CAPITULO VI

CONCLUSIONES

RECUMENDACIONES,
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TIEMPO Dt OPERACION.

Dentro de los pardmetros importantes para -
determinar en la extraccién el tiempo de o-
peracién por lote, ocupa un lugar preponde-
rante, porque en él se toman en cuenta los-
tiempos de calentamiento del recipiente ex-
tractor, calentamiento de la hierba hasta -
la temperatura de operacidén y extraccidén --
del aceite esencialpor el vapor. Determina
bles solo por pruebas experimentales en una
-planta a nivel piloto donde se buscardn ~--
las condiciones propicias para la extrac --

cién,

PRESION DEL VAPOR SATURADO USADO EN LA EX--

TRACCION,

Por lo regular fluctda entre 20 y 100 Psias
(Ref. 3 y 9) como resultado des el método -
seleccionado para la extraccién y de las --
condiciones de operacién obtenidas sdélo en-
una planta piloto. Al igual que el tiempo-

de operacién.
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I11.- Metodologia para la sintesis de una planta -

de extraccién de aceite esencial,

Definir el

problema.

Disefio del

extractor.

— —

Disefio del Disefio de la Disefio del

condensador caldera. tanque receptor.

4
Planta de

extraccién.

Aceite

esencial.
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1I1.1,~ DEFINICION DEL PROBLEMA.

Es necesario definir el problema, es de
cir, tomar una produccidn base de aceite - -
esencial por dfa la cantidad de materia vege
tal a procesar vendrd dada por la férmula sji

guiente :

Donde :
W, - Cantidad de vegetal-

a procesar por dfa,

100.¥, . = Cantidad de aceite -

esencial a producir-

por dfa.

R = Rendimiento de la --

extraccién.

111.2.- DISENO DEL EXTRACTOR.
Base:

a).- la cantidad de hierba a procesar por lo

te segin:
Donde :
W. = Cantidad de vegetal-
3 =
a procesar por lote.
W
W. = —=2 w. = Cantidad de vegetal-
3 t 2

a procesar por dia.




II1.3.~

d).-

f).-
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t = Tiempo de operacién --

por lote.

Tiempo de operacidn por lote,

Presién elegida por la extraccién con -
un margen de seguridad para tomar en --
cuenta la presidén del vapor procedente-

de la caldera.

Temperatura de operacién quedando ésta-
determinada al establecer la presidn de

operacién.

Dimensiones dependientes de la cantidad

de vegetal a procesar por lote,

Cantidad de agua en el extractor, nece-
saria para disminuir la temperatura y -
velocidad del vapor que viene de la cal

dera.

DISENO DEL CONDENSADOR.

Bases

a).-

Caracteristicas del vapor a condensar,

b).- Cantidad de vapor a condensar,

c).~ Temperatura deseada en el condensado.

d).- Temperatura del agua de enfriamiento.
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CALDERA .

Su capacidad se determina conociendo la
cantidad de vapor necesario y la presién de-

dicno vapor.

La cantidad Je vapor necesario se calcu
la por medio de un balance de energfa en el-
extractor, la presién del vapor se conoce a-
travéds de experimentos realizados en la plan

ta piloto.

TANQUE RECEPTOR.

Con dimensiones en base a la magnitud -

de condensado que recibe,

MODIFICACIONES AL EXTRACTOR.

Frecuentemente en los extractores indus
triales de aceites esenciales ocurre una con
densacién considerable., Este condensado es -
una mezcla de aceite esencial y agua, y al -
ponerse en contacto con la parte interior --
del recipiente, se efectuan reacclones de hi
drélisis las cuales dependen de la temperatu
ra del vapor y de la presencia del agua. - -

(Ref. 3).

Este fendineno se observsé en el laboratorio -
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porque el agua del recipiente extractor adquiridé una

coloracién café obscuro, (Ref. 3).

Tratando de evitar ésto se sugiere una canasti-
1lla que sostenga al vegetal (Fig. 5), un recipiente-
(cilindro Fig. 6), que comunique al condensador y cu
bra completamente a la canastilla, En seguida otro -
recipiente que cubra parcialmente al cilindro y que-
en su parte inferior tenga un acceso para el vapor -

procedente de la caldera. (Alambique Fig. 7).

El objetivo de la canastilla es, facilitar la -

carga y descarga del vegetal.

las funciones del cilindro son: evitar las reac
ciones de la hidrélisis mejorando la eficlencia del-

extractor.

El alambique tendrd la funclén de mantener la -
temperatura constante durante la extraccién por me--

dio del agua utilizada para ello. (Fig. 8).

la planta de extraccién de aceites esenciales -
puede proyectarse para la extraccién de &acc 'te esen-
cial de Hicerbabuena, pero pueden experimentarse en -
ella otras extracciones de aceites esenciales tales-
como el de cilantro, orégano, clavo, canela, ruda, -
romero y laurel, (los anuarios del IMCE reportan ci-

fras considerables de importacidén en estos aceites -
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esenciales ).

las extracciones pueden efectuarse con el mismo
procedimiento y con el disefioc recomendado para el ax

tractor.

Estos aceites fdcilmente encontrarian mercado -
ya que tienen entre otras aplicaciones; preservati--
vos en los alimentos enlatados, vehfculos para perfu
mes caros y saborizantes en la elaboracién de pastas
dentales, ténicos, medicinas, pasteles, dulces y cho

colates.
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