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csr  pasar aceituna por un triturador,  exprimiendo el 

l íq u id o  del material tr iturado en una prensa h i d r á u l i ­

ca, dejando luego reposar y decantando el l íquido* 

iáste método exige cue el material tr iturado se someta 

a repetidas compresiones sucesivas, y cada compresión 

produce un a c e i t e  de grado in fe r i o r  a l a  precedente.

131 objeto  del presente invento es pro ­

porcionar un método de extracción de a ce i te  de oliva,s 

que aumente el rendimiento y mejore l a  calidad del 

a c e i t e  extraido, disminuyendo a l a  vez el tiempo y la  

mano de obra necesar ios ,

nuestro invento consiste  en tr i turar  

y comprimir el fruto  de tal modo que se obtenga una 

mezcla de ace ite ,  zumo y pulpa, separada del residuo 

no oleaginoso (compuesto esencialmente de huesos y 

p e l l e j o s ) ,  en tal estado que pueda separarse por comple­

to mediente acción centrí fuga en a c e i t e  l i b r e ,  l í q u i ­

do no ace itoso  y componentes só l id o s .

Ya es sabido que puede conseguirse c i e r ­

ta extracción de a ce i te  de o l ivas  con so lo  quebrantar 

la s  celdas oleaginosas de l a  aceituna, y separando l a  

mezcla desmenuzada de materia só l id a  y l íq u id o  por 

acc ión  centrifuga* Dilatados experimentos han de­

mostrado que a menos que las  aceitunas se hallen en 

un estado especialmente apropiado para el objeto ,  nc 

es p o s ib le  normalmente obtener un rendimiento s a t i s ­

f a c t o r i o  de ace ite  recuperado por un método tan sen­

c i l l o .  Hemos comprobado que para aumentar la. nre­

ducción de a c e i t e  recuperado, y adaptar el p ro ce d i ­

miento a las  condiciones ordinarias del fruto,  es nece­

sar io  comprimir el fruto  quebrantado para f a c i l i t a r  

l a  evacuación de ace ite  de la s  celdas rotas .  ü s t o
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permite que e l  separador centrí fugo acode con e f i c a c i a  

sobre la  materia só l id a  mezclada con l íq u id o  para 

producir  una recuperación máxima de a c e i t e ,

Con al f i n  de consolidar todos l o s  be­

n e f i c i o s  de nuestro descubrimiento, nos ha parecido 

necesario  adoptar c ie r ta s  modalidades de manipulación

e>-CM

que pueden comprenderse más claramente por la  d escr ip ­

ción que sigue de un procedimiento conforme a nuestro 

invento, relacionada con e l  dibujo adjunto, en el que 

se ha expuesto on conjunto de aparatos especialmente 

apropiado para nuestro o b je to .

De conformidad con nuestro invento, 

e l  fruto ,  cien lavado, ¿e t r i tu ra  primero, de p r e fe ­

rencia  en un tr iturador  ordinario  de volanderas A, 

üste  aparato so compone de una mesa c ir cu la r  grande de 

acero 1, sobre cuya sup er f i c ie ,  por su parte exterior,  

giran (en e jes  hor izontales  2), una o más ruedas c i l i n ­

dr icas  pesadas 3, cuyas amplias l lan tas  se ajustan muy 

próximas a la  mesa c so lera  1. Los e jes  2 sobre l o s  

cuales girar, las  ruedas 3 descansan y son impulsados 

por un árbol v e r t i c a l  4, cuyo e je  coincide con el 

centre de la  so lera  1, y l o s  e jes  horizontales  2 

están ajustados sobre el árbol central 4 de modo que 

quede un huelgo entre l a  so lera  y las  l lantas  de las 

ruedas 3* Un huelgo de l / 4  a 3/8 de pulgada p r o ­

duce l o s  resultados más s a t i s fa c t o r i o s ,  según el ta­

maño de las  aceitunas que se trituran, su .madurez, va­

riedad, estado, tamaño de huesos, e t c .  Las ruedas

3 l levan dientes b ise lados  5 en sus sup er f i c ies  v e r t i ­

cales in ter io res ,  que engranan con un piñón b ise lado

central 6, grande,, el cual hace g irar  las  ruedas t r i t u ­

radoras a una ve loc idad  ligeramente mayor que l a  que
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desarro l lar ían  girando libremefate sobre sus e jes  e 

impulsadas solamente por l a  f r i c c i ó n  del material 

sometido a t r i tu ra c ió n .  Las partes exter iores  de 

las  l lantas  de las  ruedas 3 se mueven en un c ír cu lo  

más ¿mplio que el de las  partes in ter iores ,  con el 

e fe c to  de contorcer  lateralmente el material además 

de t r i tu ra r lo  en v irtud del peso de las  ruedas mis­

mas .

Obtenemos varias  ventajas triturando 

primero al f ruto  limpio del modo indicado, que produ­

ce l a  ruptura de una cantidad máxima, de células  o l e í ­

feras ,  con emulsión mínima del a ce i t e  en el agua de 

la  aceituna. Las aceitunas se trituran hasta un 

grade tal que permite el escape o derrame del l í q u i ­

do de las  celdas rotas durante la  compresión sub s i ­

guiente del material  triturado,  o sea una f i l t r a c i ó n  

maxina del l íq u id o  o l e i f e r o  al pasar por l a  prensa; 

el grado de t r i tu ra c ión  de las  aceitunas permite que

l a  prensa r e a l i c e  mecánicamente una. compresión e f i ­

caz del material, actuando sobre és te  do manera que el 

separador centrí fugo  al cual pasa desde la  prensa 

puede recuperar una cantidad o proporción máxima de 

a c e i t e .  Las aceitunas se reducen a un estado tal 

que la  prensa pueda quebrantar una cantidad máxima 

de celdas no rotas por el tr iturador .  Los huesos 

ro tos  constituyen un número mínimo, no habiendo pe­

l i g r o  alguno de que sufra detrimento la  calidad del 

a c e i t e  recuperado, ni de que se d i la te  l a  compre­

s ión .  Hemos podido comprobar que la  tr i turac ión  r e ­

lativamente gruesa del molino de ruedas A, con un huel­

go o in tervalo  de 1/4  a 3/8 de pulgada, según queda ex­

puesto, produce mejores resultados que otra inás gruesa
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o más f ina ;  y atribuimos este  resultado a dos fa c to re s :  

19, a que el material triturado en grano grueso p er ­

mite que l a  prensa a que se l l e v a  a continuación pueda 

hacer en él presa su f i c ie n te  para establecer  una pre­

sión relativamente a lta ;  y 29, a que el material no d e ­

be molerse tan f ino  que l o s  só l idos  o l e í f e r o s  puedan 

s a l i r s e  de l a  prensa antes de tener ocasión de ser 

sometidos enteramente a l a  presión para que el a c e i ­

te se desalo je ,  y antes de que el ace ite  se f i l t r e  a 

través del material s ó l id o .

A continuación prensemos el f ruto  t r i ­

turado, y para e l l o  preferimos emplear una prensa con­

tinua de h u s i l l o  1, de construcción normal conocida,

Ül material triturado puede l l e v a r s e  a la  prensa en 

el estado en que se rec ibe  del tr iturador  A, o bien 

mezclarse conagua o bagazo, como se d iré  luego.

La prensa consta de un h u s i l l o  o h é l i c e  longitudinal  

rodeado (salvo junto a l a  tolva de carga) por una 

envoltura c i l i n d r i c a  8, prov is ta  de pequeños o r i f i ­

c i o s .  üJn el extremo de descarga de l a  prensa hay 

un cono a justable  9. La presión estab lec ida  ep 

l a  prensa A puede regularse ajustando el cono 9 o bien 

por el paso de rosca de la  h é l i c e  empleada, üil cu­

bo o núcleo 10 de l a  h é l i c e  7 aumenta gradualmente de 

tamaño, y alcanza su diámetro máximo por el lado de 

l a  descarga de la  prensa. La h é l i c e  o rosca 7 g i ­

ra lentamente (a unas 6 r .  p» m.) y l l e v a  el material 

al in te r io r  del tabique o envoltura c i l i n d r i c a  8,

J31 aumento gradual de diámetro del húcleo de la  ros ­

ca 7, y l a  presión del material  contra el cono 9 en el 

extremo de descarga de la  prensa, dan origen a una 

presión que actúa sobre el material tr iturado que pa­
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sa por l a  máquina. La producción d e f in i t i v a  de 

a ce i te  extraido por nuestro procedimiento depepde 

en c ie r to  modo, según la  experiencia, de un e q u i l i ­

b r io  adecuado de presión y desagüe en la  prensa B, 

Hemos obtenido rendimientos relativamente s a t i s f a c ­

t o r io s  con var iac icnes  considerables en la  regula­

ción del cono, en el paso de l a  rosca y en las  d i ­

mensiones de lo s  pequeños o r i f i c i o s  de l a  envoltura 

que deben mantenerse entre lo s  l ím ites  de 1/2500 a

1/16 00 de pulgada cuadradada* La presión ej er-
)
cida sobre el material tr iturado en le  prensa B, em­

puja el material o l e í f e r o  a través de l o s  diminutos 

agujeros de l a  envoltura 7,

131 paso forzado del material o l e í f e ­

ro bajo  lo s  e fectos  de la  presión por l a  prensa A, y 

su sa l ida  por lo s  aguj ar itos  de l a  envoltura o c r i ­

ba 8 s irve para va r ios  f in es  de u t i l id a d .  Antes

de que el material se descargue de l a  prensa, la  pre­

sión relativamente a l ta  a que el material se somete 

tiende a desa lo jar  el ace ite  de las  celdas o le í f e r a s  

rotas, y el paso forzado del material oleaginoso a 

través de l o s  agu jer itos  de la  cr iba  8 ocasiona la  

rotura de otras celdas o l e í f e r a s ,  Antes de que 

el material l legue  a l a  cr iba  8, el paso del l íqu ido  

comprimido a través del material triturado ocasiona 

lina f i l t r a c i ó n  conveniente del l íqu ido  ace i toso ,

Esta f i l t r a c i ó n  reduce la  cantidad de emulsión de
í

a ce i te  yjagua en el l iq u id o  ace itoso ,  que queda en un 

estado en el cual se f a c i l i t a  la. separación de ace ite  

en v ir tud  de la fuerza centrí fuga .

La descarga de l a  cr iba  8 comprende l í -
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-< quido ace itoso  y part ícu las  só l idas  muy f in a s .  Wo 

solo  se han roto las  celdas o l e í f e r a s  del fruto  para 

dejar  l i b r e  el aceite ,  sino que la. intensa compresión 

de l a  masa triturada durante c i e r to  tiempo fa c i l i t a ,  

el escape o evacuación del a ce i te  de la s  celdas, al 

permitir  una separación centrí fuga sin inconvenientes.

3n v irtud de esta evacuación conseguida al someter 

a presión el material triturado, nos es p os ib le  se ­

parar fácilmente por acción centrí fuga el ace ite ,  y 

recuperar una cantidad grande de a ce ite  de un fruto 

que no l o  s o l ta r ía  en buenas condiciones por la  sola 

ruptura de las  celdas o le í f e r a s  y l a  separación cen­

tr í fu g a  del material quebrantado. Los cuerpos 

só l id os  residuarics  no o l e í f e r o s  que constituyen el 

bagazo se descargan por el cono 9.

La descarga de l a  prensa a través de l o s  

diminutos agujeros de la  criba 8 es densa y pesada, y 

se compone de a.ceite y agua en estado próximo al de 

emulsión, con mezcla de part ícu las  my f inas  y materia 

só l id a  s e m i - c o lo id a l . preferimos añadir aproxima­

damente de ocho a diez partes de agua a esta descarga 

para poder tratar el l íqu ido  mediante bombas, d i s o l ­

v iéndolo  para, poderlo someter a la  acción e f i caz  de 

un separador centrí fugo ,  ü)l agua puede añadirse 

a la  descarga de l a  prensa en un depósito  11, y l a  

solución obtenida se l l e v a  por una bomba 12 a una 

cr iba  de vaivén 13, que separa todas las  part ículas  

grandes de hueso, p e l l e j o  y pulpa imperfectamente p r e ­

paradas para l a  separación centrífuga, que pueden devol­

verse  el molino A para t r i tu ra r la s  de muevo. a s ­

tas part ícu las  constituyen aproximadamente de uno a

7
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cinco por ciento de lo s  componentes só l idos  de la  

descs.rga, La criba de vaivén 13 s irve  además 

para disgregar y d i s t r ib u i r  unifornamente las  ma­

sas aglomeradas de pulpa f ina  por todo el l íqu ido  

haciéndolas más susceptib les  de separación c e n t r í ­

fuga, La separación de las  part ícu las  sólidas 

grandes reduce la  frecuencia  con que ha de l impiar­

se e l 'separador  centr í fugo .

Una vez d i lu ido  y cribado el material 

que descarga la  prenéa, pasa a un rec ip ien te  14 en el 

cual puede agitarse  por medio de una pa leta  revo lve ­

dora adecuada, y se mantiene a l a  vez l a  uniformidad 

de l a  descarga evitando que se aglomeren l o s  só l idos  

en suspensión y que se deposite  cualquiera otra par­

te de l a  semiemuldión cuyo peso e s p e c í f i c o  d i f i e r a  

del de lo s  elementos restantes del l íq u id o .  La 

descarga d i lu ida  se hace pasar después, p re ferente ­

mente por medio de una bomba. 15, a un separador cen­

tr í fugo  C, de t ipo corr iente ,  en el que dicha solu­

ción se hace pasar a una pa leta  separadora que gire, 

rápidamente, descargándose el agua por una. ser ie  de 

agujeros pract icados  junto al borde de l a  paleta, y 

el a c e i t e  por una ser ie  de agujeros más próximos al cen­

tro de l a  misma. parte de l o s  só l idos  se eliminan 

con el agua, y muy pocos salen con el ace ite ,  a.cumu- 

léndo3e gradualmente el resto  en l a  paleta, según el 

peso e s p e c í f i c o  de l o s  componentes s ó l id o s .  por 

ejemplo, las  part ícu las  f inas  de hueso son más pesa­

das que el agua, y, por consiguiente, quedan en la  

pa le ta .  5¡s necesario  parar las paletas y l impiar­
las  de vez en cuando.

-  8 -
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AI separar ace ite  de l íqu idos  por ac ­

ción centrífuga, cuando lo s  l íqu idos  contienen pulpa 

u otros  cuerpos só l idos ,  se ha acóstumbeado hasta 

a-hora l l e v a r  una corr iente  separada de agua a las 

paletas,  además del l íq u id o  o l e í f e r o .  Esto se 

ha hecho para eliminar una cantidad máxima de só l idos  

con la  descarga de agua sucia. Hemos podido

apreci a í  que l a  introducción de la  corr iente  separada 

de agua aumenta l a  uniformidad de lo s  pesos de l o s  

diversos componentes del l íq u id o  ace itoso ,  no ha­

biendo r iesgo  de que el agua se mezcle uniformemente 

con é l .  Diluyendo de manera adecuada l a  descarga 

de la  prensa, y llevando a l a  centrí fuga sólo  el l í q u i ­

do aceitoso ,  de l  modo indicado, obtenemos una sepa­

ración más e f i ca z ,  y aumentamos l a  producción de 

a c e i t e .

lil a ce i t e  recuperado en el separador 

centrí fugo  por nuestro procedimiento contiene una 

proporción relativamente elevada del to ta l  de ace ite  

encerrado en todo el f r u to ,  En condiciones ope­

ra tor ias  práct icas ,  podemos recuperar de un sesenta 

a un noventa por- ciento  del a ce ite  to ta l  contenido 

en las aceitunas» Esto representa un aumento nota­

b le  en el rendimiento o recuperación de ace ite ,  en 

comparación con cualquiera de lo s  métodos hasta aho­

ra conocidos.  Además, el a ce i t e  recuperado por 

nuestro procedimiento es de mejor cal idad,

Nuestro procedimiento puede l l ev a rse  

a cabe de una manera continua, reduciendo considera­

blemente el tiempo necesario  para tratar el material* 

Una vez rota  l a  s u p e r f i c i e  de la  aceituna, comienza 

a pudrirse y enmohecerse, desmereciendo l a  calidad
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del fruto  recolectado a cs/usa del tiempo necesario  

para la  separación, nosotros  podemos olotener con 

nuestro nuevo procedimiento resultados que nunca pu­

dieron alcanzarse por l o s  procedimientos normales en 

uso n&sta hoy para recuperar ace ite  de o l iv a s ,

.án el "bagazo que se descarga por el 

extremo de la  prensa B só lo  encontramos una parte 

relativamente pequeña del ace ite  que el fruto  con­

t iene.  íüste "bagazo puede añadirse en cantidad 

var iab le  al fruto  entero que entra en tr i turador  A, 

con el f in  de recuperar una parte del a ce ite  conten i ­

do aún en el bagazo. La mezcla de este bagazo 

con el fruto  entere puede serv ir  también para mantener 

constante l a  cons istenc ia  del material que se in t r o ­

duce en l a  prensa B, de-manera que ésta funcione siem­

pre con l a  máxima e f i c a c ia .  La cantidad de bagazo 

que ha de agregarse depende del estado de las  ace itu ­

nas, esto es, da si estép maduras, verdes, acorchadas, 

l lenas  peladas,  o. son grandes o pequeñas, e t c , ,  Se 

añade bastante bagazo para conservar la  adecuada pro­

porción de aceite ,  agua, pulpa y huesos en la  masa que 

ha, de prensarse, a f in  de obtener lo s  mejores r e su lta ­

dos p o s ib le s ,  También hemos v i s t o  que conviene, en 

c ie r ta s  c lases  de aceitunas, in troducir  una pequeña 

cantidad de agua en el tr iturador  A a medida que se va 

triturando el fruto ,  o bien en la  to lva  de alimentación 

de la  prensa B. La adición de agua f a c i l i t a  la  

carga de l a  prensa, y contribuye sobre todo a compen­

sar l a  inexperiencia  de un operador pr incip iante ,  para 

que l a  t r i turac ión  y la  compresión resulten per fec ta s ,  

justos fa ctores  variables  pueden tantearse por medio 

de pasadas preliminares. Los cuerpos só l id os  se-
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parados en la  criba ds vaivén 13 puedan también agre­

garse a la  mezcla introducida en el tr iturador  A, en 

proporción conveniente y con el mismo ob je to .  Bn 

c ie r ta s  c ircunstancias, el separador centrí fugo pue­

de hacerse funcionar por grados o escalones, a f in  

de conseguir una separación sucesiva de l o s  diversos 

componentes ae 1 a descarga d i lu ida  de l a  prensa, y 

algunos de estos  componente^ pueden pasarse de nuevo

para obtener un rendimiento ad ic iona l .
0

leseamos hacer constar que el método 

de extracción de a ce ite  de o l ivas  preconizado por 

nuestro invento d i f i e r e  radicalmente en p r in c ip io  y 

en su desarro l lo  del método de prensa h idráu l ica  u t i ­

l i za d o  de ordinario  hasta hoy. Bste último méto­

do comprende diversos c i c l o s  operatorios ,  cada uno de 

l o s  cuales cons iste  en t r i tu ra r  el fruto ,  hacer t o r ­

tas del  material triturado,  exprimir las  tortas en 

una prensa h idráu l ica  para extraer el ace ite ,  de jar ­

l o  reposar y decantarlo, y devolver las  tortas  o ba­

gazo a la  prensa para el c i c l o  sucesivo. Nuestro 

método permite recuperar el a ce i te  en un solo  c i c l o  

más s e n c i l l o  y mucho más rápido*) Bn el método de 

prensa hidráulica ,  una parte del ace ite  y del jugo 

se extrae ds l a  torta en cada c i c l o  de operaciones 

prácticamente limpio de f i b r a  o de pulpa, mientras 

que en nuestro método, el fruto  se quebranta o t r i ­

tura por una combinación de moltura y compresión, co­

mo se ha indicado, de manera que el ace ite ,  el jugo y 

casi  toda l a  pulpa del fruto  se recuperan juntos, s e ­

parados de l o s  componentes no o le í f e r o s ,  siendo tal 

l a  naturaleza de la  mezcla ace itosa  que puede sepa-
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rarse por completo mediante acción centrí fuga para 

quedar d iv id ida  en a ce i te  l i b r e  y en materia l í q u i ­

da y só l id a  exenta de a,ceite,

La prensa u t i l i z a d a  en nuestro p r o ­

cedimiento n̂o exprime a ce i te  y jugo completamente l i ­

bres de f ib r a  y pulpa, como sucede con la  prensa h i ­

dráulica ,  pero separa el a ce i te  y el jugo de las  

celdas ^o le í f  eras del fruto, produciendo una mezcla 

de materia só l id a  finamente dividida,  suspendida en 

l iq u id o  y de l a  cual se han separado l o s  componen­

tes no o le í f e ro s *  Con el método de prensa hidráu­

l i c a ,  l a  separación de a ce ite  y de jugo puede hacerse 

sencillamente por l a  gravedad, mientras que en nuestro 

método no es pos ib le  recuperar más de un 2 a un 3 por 

100 de ace ite  dejando reposar sencillamente la  mezcla, 

para cue l o s  componentes se depositan o separen s e ­

gún sus respect ivos  pesos e s p e c í f i c o s ,  y hay que re ­

cu rr i r  a separarlos por acción centrí fuga»

Cuando se extrae a ce i te  por una serie  

de c i c l o s  de operaciones, como sucede en el método de 

prense hidráulica ,  el primer c i c l o  proporciona el 

a ce i t e  de mejor calidad, y esta va desmereciendo a

medida que lo s  c i c l o s  se repiten» 311o se debe 

en primer término a que el fr.uto comienza a d e te r io ­

rarse al  ser quebrantado, y sigue empeorando mientras 

dura el proces-o de extracción» por nuestro método, 

en cambio, no so lo  obtenemos un rendimiento tota l  de 

a c e i t e  superior al que puede alcanzarse por el méto­

do de prensa hidráulica ,  sino que todo el a ce ite  recu­

perado siguiendo el método nuestro es de calidad v i r ­

gen, calidad que corresponde só lo  a un 30 o 40 por 100
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del rendimiento to ta l  del método de prensa h idráu l ica ,  

¿Jeta mejora de calidad conseguida por nuestro p roced i ­

miento se debe ante todo a que permite recuperar el 

a ce ite  l i b r e  de lo s  demás componentes del fruto  en 

menos de una hora a p a r t i r  del momento en que se rom­

pe el p e l l e j o ,  mientras que en el método h idrául ico  

transcurren 24 a 36 horas desde dicho momento hasta 

que se separa la  mayor porción de a ce ite  de l a  pulpa 

del f r u to .

o*
Aun cuando hemos consignado que p r e fe ­

rimos emplear un tr i turador  A y una. prensa B para t r i ­

turar y prensar el  fruto ,  conforme a lo s  requerimien­

tos de nuestro método, no hay razón que se oponga a 

r e a l i z a r  estas operaciones en un so lo  aparato, den­

tro de l a  f ina l ida d  de nuestroinvento, que no se l i ­

mita a lo s  pormenores operatorios  d e sc r i to s  aquí pa­

ra f ines  de i lu s tra c ión ,  ni al empleo de l o s  aparatos 

precisamente explicados, y que comprende, por el con­

trar io ,  cuanto cae dentro del alcance de l o s  puntos 

de la  nota f in a l »

üísta s o l i c i tu d ,  que corresponde a l a  

presentada en l o s  Estados Unidos de América el 13 de 

setiembre de 1926, ba jo  el número-135.110, se acoge 

a los  b e n e f i c i o s  del  a r t í c u lo  16 de l a  Ley de p r o p i e ­

dad Industr ia l .

-  o -  N O T A -  o -

Los puntos de 

va que se presentan para que

invención propia y nue- 

sean ob jeto  de esta pa-
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tentó de VlfUNTil años son lo s  s iguientes ;

I o . - Un método de producción de a c e i ­

te de o l ivas ,  que cons iste  en tr i turar  y prensar el 

f ru to  para detener una mezcla de l íq u id o  o l e í f e r o  y 

cuerpos só l id os  en suspensión, separados de lo s  com­

ponentes no ace itosos  del fruto,  sometiendo l a  mez­

c la  a su f i c i e n te  presión al prensarla  para separar 

el a ce i te  de l a  mezcla y ponerlo en condiciones de 

ser separado de l o s  componentes de e l l a  por acción 

centrí fuga,

$2°. - Un método de producción da a c e i ­

te de o l ivas ,  que cons iste  en pasar el f ruto  por una 

prensa en la  que se a p l i c a  al mismo su f i c i e n te  pre ­

sión para extraer el a c e i t e  de las  caldas que l o  con­

tienen, y en empujar el l íqu ido  ace itoso  con las  par­

t ícu las  só l idas  f inas  a través de agujeros diminutos, 

separando aquél de lo s  componentes só l idos  no o l e a ­

ginosos, y el a ce i te  de l o s  demás componentes de la  

mezcla por acción centrí fuga ,

3o . - Un método de fabr icac ión  de a c e i ­

te de o l ivas  que consiste  en t r i tu ra r  el fruto,, en 

pasar el material tr iturado por una prensa para des­

cargar separadamente cuerpos só l idos  no oleaginosos 

y una mezcla de pulpa f in a  y l íq u id o  aceitoso ,  en 

tal  estado que el ace ite  pueda separarse de l a  mezcla 

por acción centrífuga, y en separar centrífugamente 

el a ce i t e ,

4o . - Un método de producción de a c e i ­

te de o l ivas  que cons iste  en t r i tu ra r  y prensar lo s  

cuerpos só l idos  oleaginosos del fruto  para obtener 

una mezcla de l íqu ido  o l e í f e r o  y materia só l id a  de 

las  celdas rotas, y en separar l o s  componentes de la

14
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mezcla por acción centrí fuga .

5o . - Un método de producción de a c e i ­

te as o l ivas  que cons iste  en t r i tu ra r  el fruto ,  en 

separar lo s  componentes só l idos  no oleaginosos de 'una 

mezcla de l íqu ido  o l e í f e r o  y só l idos  en suspensión 

obtenida haciendo pasar a presión una mezcla de l í q u i ­

do o l e í f e r o  y cuerpos só l idos  finamente d iv id idos  a 

través de agujeros diminutos, y en separar l o s  compo­

nentes de l a  mezcla resultante por acción centrí fuga.

6o . - Un método de producción de a c e i ­

te de o l ivas  que consiste  en t r i tu ra r  el fruto,  s o ­

meter a presión el material triturado para extraer el 

l íqu id o  ace itoso  de las  celdas o le í f e r a s  y obtener 

una mezcla de l íqu id o  ace itoso  y só l idos  en suspensión 

y en separar el a c e i t e  de l a  mezcla por acción c e n t r í ­

fuga,

7o . - Un método de producción de a c e i ­

te de o l ivas  que consiste  en pasar el f ruto  por un 

tr iturador ,  y el material tr iturado por una prensa 

de h u s i l l o  ajustada para obtener una mezcla de l í q u i ­

do ace itoso  y só l id os  en suspensión de l a  que se pue­

de separar el a ce i te  por acción centrífuga, y en so­

meter a la  cción centrí fuga el material descargado 

de la  prensa para separar del mismo a ce ite  de o l iv a s ,

8 o . - Un método de fa br icac ión  de a c e i ­

te de o l ivas  confirme se r e iv in d ica  en el punto 7 ° . ,  

en el que el tr iturador  es de ruedas, con un espacio 

u holgura para las  volanderas de l / 4  a 3/8 de pulga­

da aproximadamente, para no desmenuzar el f ruto  exce­

sivamente.

9o . - Un método da producción de a ce i ­

te de o l ivas  conforme se r e iv in d ica  en al punto 7o .,

- 15



'Tí en el que l a  prensa de h u s i l l o  tiene una envoltura 

perforada o cr iba  a través de la  cual se hace pasar 

a presión la  mésela de l íqu ido  ace itoso  y materia só­

l id a ,  siendo el área aproximada de l o s  o r i f i c i o s  de 

1/2500 a l / l 6 00 de pulgada, cuadrada, para f a c i l i t a r  

la. separación del ace ite»

10°. - Un método de producción de 

a ce i te  de o l ivas  conforme se r e iv in d ica  en el manto’ 

7o », en el que el fruto ,  al pasar por el tr iturador  

se mezcla con la  materia sólida remanente de una pa­

sada anter ior .

11°. -  Un método de producción de 

a c e i te  de o l ivas  que cons iste  en tr i turar  el fruto  

en part ícu las  gruesas, en pasar el material t r i tu r a ­

do por una prensa de h u s i l l o  para obtener una mez­

c la  de l íqu ido  ace itoso  y materia só l ida  finamente 

dividida., separada de l o s  componentes no oleaginosos 

y en separar l o s  componentes de la  mezcla-por su p e ­

so e s p e c í f i c o .

12°, -  Un método de producción de a c e i ­

te de o l ivas  que cons is te  en tr i tura r  el fruto ,  en 

ap l ica r  presión al material tr iturado para empujar 

una mezcla de l íq u id o  ace itoso  y materia só l id a  f i n a ­

mente d iv id ida  a través de pequeños o r i f i c i o s  y sepa­

rar de e l l a  l o s  componentes no oleaginosos, en d i lu i r  

l a  mezcla comprimida a través de lo s  o r i f i c i o s ,  y en 

someter l a  mezcle d i lu id a  a l a  acción centrí fuga pa- 

r-. separar de e l l a  el a c e i t e .

13°. - Un método de producción de a c e i ­

te de d i v a s  que consiste  en tr i turar  el fruto ,  en a p l i -  

cs.r presión al  material triturado para hacer pasar una 

mezcla de l íq u id o  a ce itoso  y part ícu las  só l idas  muy

16
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f inas  a través de pequeños o r i f i c i o s  y separar de e l la  

l os componentes no oleaginosos, en d i lu i r  l a  mezcla 

comprimida a través de l o s  o r i f i c i o s ,  en tamizar el 

material  di luido,  en a g i ta r lo  después de tamizado, y 

en someterlo a l a  acción centrí fuga para separar el 

a c e i t e .

14°. - Un método de producción de a c e i ­

te de o l ivas  en v ir tud  del  cual se pasa el fruto  por 

■unf- prensa de h u s i l l o  ajustada de manera que descar­

gue 'ana mezcla de l íq u id o  ace itoso  y part ícu las  só­

l id a s  f inas ,  y se somete la  mezcla a acción ce n t r í fu ­

ga pama separs.r el a ce i t e  que contiene.

15°. - Un método de producir  a ce ite

de o l i v a .

Tal y como se ha d e sc r i to  en la  Me­

moria que antecede, representado en el dibujo  

que se acompaña y con lo s  f ines  que se han e s p e c i ­

f i ca d o .

Ssta Memoria consta de diez y s ie te  

hojas e s cr i ta s  por una so la  cara.

Madrid 29 d* i fN t i  A* 192?. 

P. A .

Alberto de Eisaburu 
Poc Podar
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