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Le Ministre des Affaires Economiques,

Vu la loi du 28 Mars 1984 sur les brevets d' invention, notamment 1' article 22;
Vu 1' arrété royal du 2 Décembre 1986 relatif a la demande, & la délivrance et
au maintien en vigueur des brevets d' invention, notamment 1' article 28;

Vu le procés verbal dressé le 28 Décembre 1988 & "15h15
a 1' Office de la Propriété Industrielle - :

ARRETE :

ARTICLE 1.- Il est délivré a : S.A. FRACTIONNEMENT TIRTIAUX
rue de Fleurjoux 8, 6220 FLEURUS(BELGIQUE)

représenté(e)(s) par : VOSSWINKEL Philippe, BUREAU GEVERS S.A., Rue de
Livourne 7 - B-1050 BRUXELLES.

un brevet d' invention d' une durée de 20 ans sous_réserve du paiement des taxes
annuelles, pour : PROCEDE ET INSTALLATION POUR L'ELIMINATION PA IELLE DES MATIERES
INSAPONIFiABLES DE MATIERES GRASSES.

ARTIGLE 2.- Ce brevet est délivré sans examep préalable de la brevetabilité
de 1 invention, sans %araz;t,ie du mérite de 1" invention ou del' exactitude de
la description 'de celle-ci et aux risques et périls du(des) demandeur(s).

Bruxelles, le 30 Avril = 1991
PAR DELEGATION SPECIALE :

NUYTS L
™ rastour



10

15

20

25

30

<D
&

Ox
[ambi
}y-—.ﬂ.
9
Ry
<D
X
(&

"Procédé et installation pour I'élimination partielle des maticres

insaponifiables de matiéres grasses".

La présente invention est relative & ‘un procédé
pour l'élimination partielle des matiéres insaponifiables, en particulier
du cholestérol, de matiéres grasses, en particulier de graisses d'origine
animale. ' , )

: | - Depuis plusié'urs dizaines .d'années, I'nomme se pré-
occupe de plus en plus de son :régimé alimentaire et des effets néfastes
que. peuvent occasionner certains composants alimentaires. Le choles-
térol, en particulier, se retrouve en quantité non négligeable dans
certains aliments de base, par exemple dans le jaune de I'oeuf, le
beurre ou les graisses d'origine animale. Le cholestérol ‘est pourtant
une substance essentielle a la vie : on le trouve dans toutes les cellules
de l'organisme ou il joue un rdle fondamental, soit comme substance
mére d'hormones, soit comme élément de structures de membranes.

Malgré son rdle vital, le cholestérol du sérum sanguin
est considéré comme étant un élément de risque pour les maladies
cardio-vasculaires et la progression de l'athérosclérose chez I'homme
a souvent été associée de prés a la teneur en cholestérol dans le
sang. Celle-ci est influencée par la consommation d'aliments riches
en cholestérol.

A cet égard, les recherches effectuées sont abon-
dantes. Toutefois, il est encore impossible d'apporter la preuve scien-
tifique que le cholestérol a lui seul est bien la cause de I'athérosclérose
chez I'homme. Il est également impossible d'affirmer qu'une réduction
de la consommation d'éléments riches en cholestérol aurait pour
résultat une réduction certaine du taux de mortalité attribuable aux
maladies cardio-vasculaires. Il n'en est pas moins vrai que cette incer-
titude provaque chez le consommateur une réaction de crainte et
de rejet. L'élimination méme partielle du cholestérol dans les aliments

ou les régimes alimentaires est donic fort recherchée.
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Les procédés actuels visent a éliminer, du moins
partiellement, le cholestérol dans les matiéres grasses et en particulier
le cholestérol provenant du beurre, de la créme de lait ainsi que
des graisses d'origine animale.

_ L'un des procédés les plus utilisés lors du raffinage
des graisses alimentaires consiste & entrainer a l'aide de vapeur d'eau,
sous vide, les produits les plus volatils. Cette vapeur, mise en contact
avec la graisse, soit par injection au sein de la matiere, soit par
contact superficiel avec un film de cette matiére, favorise la distil-
lation ou I'entrafinement des molécules plus légéres. Le but généra-
lement visé est I'élimination des substances malodorantes et améres

(aldéhydes, cétones et autres types de matiéres), procédé connu sous

- le nom de désodorisation.  Sous certaines conditions de température,

d'injection de vapeur et de pression absolue, des éléments plus lourds,
en particulier les acides gras libres, sont éliminés de la méme fagon,
ce procédé étant connu sous le nom de raffinage physique, par oppo-
sition au raffinage chimique suivant lequel les acides gras sont neutra-
lisés et éliminés par lavage.

Méme lorsque le but recherché n'est que de désodo-
riser, une quantité non négligeable de glycérides, les principaux consti-
tuants de la matiére grasse, est entrainée en gouttelettes avec les
vapeurs distillées. Les conditions de température, de pression absolue
et de vapeur d'entrainement utilisées actuellement afin d'entrafner
une partie des éléments de bas poids moléculaire dont la volatilité
est relativement importante par rapport aux triglycérides de la matiére
grasse, parmi lesquels se trouve le cholestérol, provoquent, des pertes
de matiéres. nobles inacceptables, en particulier a cause de l'augmen-
tation énorme du volume et de la vitesse des vapeurs distillées. Par
ailleurs, les températures trés élevées qui sont requises entrainent
une altération de la matiére grasse raffinée.

Hors, on a constaté, d'une facon surprenante, qu'en
choisissant d'une facon judicieuse les conditions de température et
de pression absolue auxquelles sont soumises les matiéres grasses
a traiter et de pourcentage en poids de vapeur d'eau d'entrainement
par rapport a la. quantité de ces matiéres grasses, on pouvait obtenir
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une excellente séparation du cholestérol tout en évitant d'entrafner
en méme temps les principaux constituants de la matiére grasse,
que sont les glycérides, notamment des éléments de poids moléculaire
semblable ou légérement supérieur, par exemple les glycérides partiels
ou encore certains triglycérides constitués d'acide gras a chaines

‘courtes, tels -que ceux que l'on trouve dans la matiére grasse de beurre

ou de créme de lait.

On prévoit, par conséquent, suivant l'invention,
un - procédé . d'élimination partielle des matiéres insaponifiables, en -
particulier du cholestérol, contenues dans les matiéres grasses, en
particulier dans les graisses d'origine . animale, ce procédé convenant
particuliérement  bien lorsqu'il est utilisé avec l'installation qui sera -
décrite ci-apres.

A cet effet, le procédé suivant l'invention consiste
a mettre en contact les matiéres grasses, sous des conditions de pres-
sion et de température respectivement de l'ordre de 0,05 a 10 mbar
et de 180 a 280°C, avec de la vapeur d'eau afin d'entrainer au moins
la séparation des matic¢res les plus volatiles et une élimination partielle
des matiéres insaponifiables que contiennent ces matieres grasses,
le poucentage en poids de la vapeur d'eau d'entrafnement par rapport
a la quantité de matiéres grasses a traiter étant de l'ordre de 0,5
a 10 %.

Avantageusement, la vapeur d'eau d'entrainement
est injectée dans les matiéres grasses a traiter. "

Suivant une forme de réalisation particuliere du
procédé de l'invention, les matieres grasses a traiter sont soumises
a une pression de l'ordre de 1 a 2 mbar et a une température de
I'ordre de 210 & 230°C, le pourcentage en poids de vapeur d'eau étant
de l'ordre de 0,5 a 7 %.

L'invention a également pour objet une installation
destinde a la mise en oeuvre du procédé précité, qui comprend une
enceinte cylindrique horizontale maintenue sous des conditions de
vide élevées, destinée a contenir un flux de matiéres grasses, pourvue
de parois séparatrices sensiblement perpendiculaires a l'axe de ladite

enceinte, ces parois séparatrices étant sensiblement régulierement
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réparties le long et a l'intérieur de ladite enceinte, des moyens d'ali-
mentation en vapeur d'eau d'entralnement pourvus de buses d'injection
de vapeur d'eau dans le flux de matiéres grasses a traiter, agencés
dans la partie inférieure de l'enceinte cylindrique ainsi qu'un collecteur
tubulaire agencé dans la partie supérieure de !'enceinte, pourvu d'ouver-
tures pour recueillir les vapeurs et gaz entrainés provenant des matieres
grasses les- plus volatiles et des matidres insaponifiables précitées,
le niveau du flux de matiéres grasses a traiter dans I'enceinte cylin-
drique étant tel que ‘les moyens d'alimentation en vapeur d'eau sont
au moins immergés par celui-ci, le  flux de matieres grasses dans

I'enceinte étant dirigé dans le sens contraire de celui de la vapeur

d'eau d'entralnement dans les moyens d'alimentation précités.

Suivant un mode de réalisation avantageux de l'in-
vention, l'installation comprend des moyens de chauffage dans la
partie inférieure de l'enceinte, agencés pour maintenir constante
la température du flux de matiéres grasses lors de son passage dans
I'enceinte.

~ L'invention a également pour objet les matieres
grasses obtenues grice au procédé et a l'aide de l'installation décrits
ci-dessus. . e

D'autres détails et particularités de I'invention
ressortiront de la description ci-apres, donnée a titre d'exemple non
limitatif et en se référant au dessin annexé, dont la figure unique
représente partiellement un cylindre de raffinage physique de matieres
grasses, donnant des résultats particuliérement intéressants sous les
conditions opératoires du procédé suivant I'invention.

Comme il résulte déja de ce qui précede, la présente
invention propose un procédé d'élimination partielle des matiéres
insaponifiables, en particulier du cholestérol, contenues dans les matieres
grasses, en particulier les graisses d'origine animale. Suivant l'invention,
on met en contact les matiéres grasses, sous des conditions de pression
et de température respectivement de l'ordre de 0,05 a 10 mbar et
de 180 a 280°C, avec de la vapeur d'eau afin d'entrainer au moins
la séparation des matiéres les plus volatiles et une élimination partielle

des matiéres insaponifiables que contiennent ces matiéres grasses,
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le pourcentége en poids de la vapeur d'eau d'entralnement injectée
dans les matieres grasses par rapport a la quantité de matiéres grasses
a traiter étant de l'ordre de 0,5 & 10 %. Des pressions, températures
et pourcentages en poids de vapeur d'eau injectée particuliérement
avantageux sont respectivement de l'ordre de 1 a 2 mbar, de 210
a 230°C et de 0,5 & 7 %. C'est ainsi qu'en affinant les conditions
de vide et de température ainsi que la quantité de vapeur d'eau d'en-
trafnement, on peut éliminer une grande partie du cholestérol tout
en réduisant la perte en glycérides & un niveau acceptable. La perte
totale en glycérides est d'une maniére générale de 0,7 % mais une
perte entre O,rl et 2 % n'est pas exclue.

Clest- ainsi qu'en -utilisant le cylindre de raffinage
physique horizontal illustré par la figure unique, dont une partie de
I'enveloppe .a été enlevée pour mieux voir les éléments intérieurs
de celui-ci, on a constaté que la perte en matieres nobles, c'est-a-dire
les glycérides, tels que les glycérides partiels ou certains triglycérides,
est affaiblie et reste acceptable, méme sous des conditions de tempé-
rature, pression et vapeur d'entralnement adéquates a I'élimination
du cholestérol. Dans ce systéme, l'huile ou la graisse alimente de
facon continue I'extrémité de I'enceinte cylindrique horizontale |
dans le sens de la fleche A, cette enceinte cylindrique horizontale
ayant d'une maniére générale un diameétre entre 900 et 1500 mm
bien que l'on puisse utiliser une enceinte cylindrique d'un diametre
inférieur ou supérieur a ces valeurs, & une température se situant
entre 180 et 280°C. Le niveau de la matiére grasse 2 a traiter dans
le cylindre est maintenue a une hauteur se situant généralement
entre 200 et 500 mm bien qu'une hauteur inférieure ou supérieure
a ces valeurs ne soit pas non plus exclue. La matiére grasse 2 progresse
dans I'enceinte cylindrique horizontale 1 de facon continue a une
vitesse trés lente. Des parois séparatrices 3 s'étendant sur une hauteur
ne dépassant pas la moitié du diamétre de l'enceinte 1, réguliérement
réparties le long et a l'intérieur de celle-ci, sont prévues dans le
but d'arréter le flux de matiére grasse et d'obtenir, ainsi, une meilleure
homogénéité du flux. Des tubes d'alimentation en vapeur d'eau d'en-

trafnement 4 pourvus de buses d'injection 5 sont immergés dans la
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partie inférieure du cylindre, de la facon la plus homogéne possible
afin d'assurer un meilleur contact entre la vapeur d'entrainement
6 et les constituants légers de la matiére grasse a éliminer. Dans
la partie supérieure de l'enceinte cylindrique horizontale 1, se trouve
un collecteur tubulaire 7, recueillant les vapeurs distillées et entrai-
nées par l'intermédiaire d'ouvertures 8 prévues a sa partie supérieure,
en permettant ainsi l'aspiration de ces vapeurs dans n'importe quelle
section de l'enveloppe cylindrique. Le collecteur 7 est lui-méme drainé
de tout liquide entrainé avant de sortir de I'enceinte . cylindrique.
Des tubes de chauffage 9 sont également immergés dans la partie

basse. de l'enceinte cylindrique 1 afin d'apporter I'énergie nécessaire

- au maintien de la température de la matiére grasse a traiter pendant

- son passage dans le cylindre. Comme on peut le voir, le flux de matiére

grasse 2 dans l'enceinte | est dirigé dans le sens contraire de’ celui
de la vapeur d'eau d'entrainement 6 dans les tubes d'alimentation
4. |
Ce type d'appareillage offre des avantages considé-
rables comparativement aux appareillages traditionnels; en effet :
1°) La quantité nécessaire de vapeur d'entralnement y est faible
vu l'énorme surface de contact disponible;

2°) la précision du maintien de la température de la matiére grasse
y est grande.(grdce aux tubes de chauffage 6 agencés de facon
uniforme dans la matiére grasse a traiter);.

3°) I'exécution horizontale de ce type de désodoriseur-distillateur
permet un dimensionnement exceptionnel du collecteur d'extraction
des vapeurs, ce qui conféere a celles-ci une vitesse trés faible
méme lorsque le volume de gaz a extraire est énorme a des
conditions de vide aussi poussees. Ceci évite l'aspiration de gout-
telettes et maintient une pression absolue trés uniforme tout
au long du cylindre.

Ce type d'équipement permet par conséquent une
€limination remarquablement sélective des matiéres les plus volatiles
de la matiere grasse sous les conditions de température, de pression
absolue et de vapeur d'entrainement suivant l'invention. On pourrait,
toutefois, concevoir d'autres types d'équipement, en particulier un
agencement composé de plusieurs cylindres horizontaux en série ou
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ou en parallele ou de cylindres munis de plusieurs plateaux intérieurs
horizontaux fonctionnant en série ou en paralléle. Lorsque les vapeurs
et les gaz sortent du ou des cylindres 1, ils sont condensés dans une
unité de vide et de condensation (non représentée) et comprimés
dans un systéme de condenseurs et compresseurs successifs de fagon
a concentrer d'abord les éléments lourds et ensuite la vapeur d'eau.

Sous les conditions de vide et de tempéfature et
de quantités d'injection de  vapeur d'entralnement, ce type d'appareil

permet d'éliminer. une grande partie du cholestérol que ‘contiennent

“les maticres grasses, tout.en amenant la perte en glycérides & un

niveau acceptable. 7 _

" Le procédé de la présente invention permet d'éliminer
des quantités de I'ordre de 80 % de cholestérol des matiéres grasses
mais on peut obtenir des pourcentages d'élimination variant entre
60 et 90 %. Sous les conditions opératoires optimales, la teneur en
cholestérol de la matiére grasse peut étre réduite & une valeur se
situant entre 10 et 20 %. Cette teneur en cholestérol ne peut, toutefois,
pas étre abaissée davantage étant donné que 10 & 20 % du cholestérol
se trouvent sous la forme estérifiée d'un poids moléculaire de 642.
Son point d'ébullition beaucoup plus élevé rend donc son élimination
difficile sous cette forme.

On donne ci-aprés un exemple de séparation partielle
de cholestérol d'une matiére grasse réalisée  sur la base du procédé
suivant l'invention. ,

Exemple : Elimination partielle du cholestérol d'une huile de beurre.

Un litre d'huile de beurre déshydratée est soumis
dans un appareil de raffinage pilote a un vide de 1,5 mbar sous une
température de 230°C et un débit en vapeur d'entrafnement de 35 ml/
heure. Aprés 2 heures de désodorisation, la consommation totale en
vapeur d'entralnement est donc de 70 ml, soit de 7 % en poids.

En partant d'une huile de beurre dont la composition
en acides gras libres est de 0,3 % (calculé en acide oléique) et le
taux de cholestérol de 0,4 % en poids, on obtient un produit contenant
des traces d'acides gras libres (0,01 %) et 0,07 % de cholestérol.
La réduction en cholestérol total est de 83 % et la perte en huile
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dans le distillat de 0,7 %. Cette perte en huile résulte d'une distillation
de triglycérides de bas poids moléculaire, principalement les C24,
C26 et C28 présents en faible proportion dans I'huile de beurre mais
ayant des points d'eébullition légérement inférieurs ou semblables

a celui du cholestérol. On enregistre, par contre, un trés faible entraf-

‘nement des autres triglycérides dont le point d'ébullition est supérieur.

Il doit étre entendu que la présente invention n'est
en aucune facon limitée aux formes de réalisation décrites ci-dessus
et que bien des modifications peuvent y étre apportées sans sortir
du cadre du présent brevet.
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REVENDICATIONS

1. Procédé d'élimination partielle des matiéres

insaponifiables, en particulier du cholestérol, de matiéres grasses,
en particulier de graisses d'origine animale, caractérisé en ce qu'il
comprend la mise en contact des matiéres grasses, sous des conditions
de pression et de température respectivement de l'ordre de 0,05 a
10 mbar et de 180 a 280°C, et de vapeur d'eau afin d'entrafner au
moins la séparation des matiéres les plus volatiles et une élimination -
partielle des matiéres insaponifiables que contiennent -ces matiéres
grasses, le. pourcentége en poids de la vapeur d'eau d'entrafnement
par rapport a la quantité de matiéres grasses a traiter étant de 'ordre
de 0,5 a 10 %.

2. - Procédé suivant la revendication 1, caractérisé

-en ce que la vapeur d'eau d'entralnement est injectée dans les matiéres

grasses a traiter.

3. Procédé suivant l'une ou l'autre des revendi-
cations | et 2, caractérisé en ce que la vapeur d'eau d'entrainement
est dirigée dans le sens contraire du sens du courant de matieres
grasses a traiter.

4.  Procédé suivant l'une quelconque des revendi-
cations 1 a 3, caractérisé en ce que les matiéres grasses a traiter
sont soumises a une pression de l'ordre de 1 a 2 mbar.

5. Procédé suivant l'une quelconque des revendi-
cations 1 a 4, caractérisé en ce que les matiéres grasses a traiter
sont soumises a une température de l'ordre de 210 a 230°C.

6. Procédé suivant l'une quelconque des revendi-
cations I & 5, caractérisé en ce que le pourcentage en poids de vapeur
d'eau est de l'ordre de 0,5 a 7 %.

7. Installation pour la mise en oeuvre du procédeé
suivant ['une quelconque des revendications 1 a 6, caractérisée en
ce qu'elle comprend une enceinte cylindrique horizontale (1) maintenue
sous des conditions de vide élevées, destinde a contenir un flux de
matieres grasses (2), pourvue de parois séparatrices (3) sensiblement
perpendiculaires a l'axe de ladite enceinte (1), ces parois séparatrices

étant sensiblement régulierement réparties le long et a l'intérieur
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de ladite enceinte, des moyens d'alimentation en vapeur d'eau d'en-
tralnement (4) pourvus de buses d'injection de vapeur d'eau (5) dans
le flux de matieres grasses a traiter, agencés dans la partie inférieure
de l'enceinte cylindrique ainsi qu'un collecteur tubulaire (7) agencé
dans la partie supérieure de l'enceinte (1), pourvu d'ouvertues (8)
pour recueillir les vapeurs et gaz entrafnés provenant des matieres
les plus volatiles et des matiéres insaponifiables précitées, le niveau
du flux de matiéres grasses a traiter dans l'enceinte cylindrique (1)
étant tel que les moyens d'alimentation- en vapeur d'eau (4) sont
au moins immergés par celui-ci, le flux de matiéres grasses dans
l'enceinte (1) €tant dirigé dans le sens contraire de celui de la vapeur
d'eau d'entrainement dans les moyens d'alimentation (4) précités.

8. Installation suivant la revendication 7, caractérisée
en ce qu'elle comprend des moyens de chauffage (9).dans la partie
inférieure de l'enceinte (1), agencés pour maintenir constante la tempé-
rature du flux de matiéres grasses lors de son passage dans I'enceinte
(1).

9. Installation suivant la revendication 8, caractérisée
en ce que les moyens d'alimentation en vapeur d'eau (4) et les moyens
de chauffage (9) sont tubulaires.

10. Installation suivant l'une quelconque des reven-
dications 7-a 9, caractérisée en ce que des ouvertures () sont amé-
nagées a l'extrémité supérieure du collecteur tubulaire (7).

11. Installation suivant l'une quelconque des revendi-
cations 7 a 10, caractérisée en ce que le collecteur tubulaire (8)
est relié a une unité de vide et de condensation des vapeurs et gaz
entrainés précités.

12. Matiére grasse obtenue grice au procédé suivant
I'une quelconque des revendications 1 a 6 et a l'aide de l'installation
suivant l'une quelconque des revendications 7 a 1.
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