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la  invención a que se re fie re  la  presente Memoria  ̂

constituye una novedad incLuatrial oon cara cterís t ic a s  y 

ventajas que la  haoen merecedora del p riv ileg io  de explota­

ción exclusiva que por e lla  se s o l ic i t a ,  de acuerdo con la s  

prescripciones del Estatuto vigente sobre Propiedad In­

d u str ia l de 26 de Ju l io  de 1929', texto  refundido, publicado 

e l 30 de Abril de 1930,
Teniendo presente la  curva ascendente^ no ya de nuestra 

propia población, sino la  mundial en s i ,  y como consecuencia 

de ella?, l a  necesidad cada vea mayo#, de inórementsr l a  pro­
ducción de grasa#, a s i  como la  de otros productos alimen­

tic io s^  no so lo  pare la  alimentación human#, sino también 
para la  producción da carnea para consumó, ea lo  que ha mo­

tivado l a  realización  de lo s  estudios que han conducido s i  
planteamiento y solución in d u stria l del aprovechamiento 

in tegral da loa oomponentaa da l a  aceituna.
Tres procedimientos podemos considerar de aplicación 

que nos conduzcan a le  *p&Eo*ó* 6*e lo  aptuatado * a  e l párra­
fo  anterior? 1*-, incremento da la  superficie  cultivada? 2* 

mejor aprovechamiento de la  auperfioie actual por perfeccio­

namiento de loa métodos y 5 * ,  sacando un mayor rendimiantó, 

en materias alim enticias y da aplicación in d u str ie !, sn 
proporciones que en I s  actualidad no aa efectóan*

Concretamente a l  caso que nos ocupa es a l raaeüado 

en tercer lu gar, por lo  que trabajando sóbre eata h ipótesis 

quiere d ecir  que a l  aumentar lo s  rendimientos in d ustria les 

de un determinado productó, a la  vez que ae obtienen otros 
nuevos de consumo  ̂ se  contribuye no sólo  s  dotar e l mercado 

da mayores disponibilidades^ sino que s i  orear nueva rique­
za alev aremos e l n ivel de vida en la a  zonas da actual pro­

ducción.
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S i problema de la  fabricación del aceite  de o liv a , 
e l cual', no por antiguó, quiere entenierae eatá reauelto 

deade un punto de v íate  c ien tífico  e in d u atrie l, ha ocupa­

do deade hace años nueatra atención#

La aplicación  de loe modemoa oonooimientoa de química', 
f  ía ioo- química y b lo-química', noa han pueato en nuestras 

manea loa métodos c ien tíficoa  y químioo-induatrialea capa- 
cea de aprovechar íntegramente loa d istin to s  oomponentea 

de la  aceituna#

El fruto del olivo ( d e a  europea) cató formado oente- 
sinalmente por le a  aiguientea partea: 1 * epioarpio o p ie l 

de 1 ,5  a 3 ,5  por %; 8* aereo-oarpio',meso oarpio o pulpa de 

70 a 60%; 3 * endooarpio o hueso de 16 a B3 % y 4* almendra 

8 ,5  a 4% La pulpa ( api oarpio, aaroooarpio) tiene l a  aiguieaj- 

te  oaapoaidón# Aceite 83 a B8%; alperchin 43 -  45%; t e j i ­

do blando 7 a 1B% y a l hueao que ae compone de parte le&>- 

aa 16 -  BB % y almendra un B -  3 % en relación  a l peco 
to ta l de la  aceituna#

Dentro de eatoa oomponentea la  composición de alperehin 

ea la  sigu ien te : agua 66 -  '67 %  residuo saco 85 -  33% ES. 
reaíduo aeoo a su vea está  constituido por: esáceres del 

30 -  48 %; y u n 6 0  -  68% de substancias varias# como aon, 
protein#, sa le# , colorante#, fermentos y anaimaa etc# Estoa 

datos indican que l a  riqueza da sedeares ( ga lacto sa , glu­
cosa y manóme) fermentadles aa por l i t r o  da 70 a 140 gt^

La composición oente simal de le  parte leñóse del hua* 
so aa ; sustancias solubles en alcohol -  benzol B- 3 
hemioeluloaaa 85 -  B8 % ; oeluloaz 33 -  30 % ; lign in as 

BB — 83 %; humedad 10 — IB %; proteínas B— 3 %; cañizas 
3 -  1 % no determinados del 5 -  0 %,

Da almendra contiena una humedad de 80 -  30 % # La orna*
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posición de la  materia aeoa e s ; aceite  40 — 42 %; res%-

Ano extractado 60 -  68 ^  oaya composición es la  sigu iente:

66 proteínas 36 -  38 %; h id rd iza b le s  con 03.K a l 2 % 30 -  32%; i

h idro lizab les con SÔ Hg a l  80 % 7 -  5 % no detenninaios

e l reato s  10í^

L A la  v is ta  de l a  composición de la  aceitan  a que se  in- ;
r d io s , se han adoptado loa métodos p recisos para , ana me-

70 jo r  in d astria lisac ió n  y extracción del ace ite , anido a la

separación y aprovechamiento de sas o tros componentes#

En lo s  procedimientos aotaalea de fabricación de aoei-
te^ no se tiene en cuenta factores tan ia^portantead oam#

es la  presencia de levaduras^ b acterias y mohos e tc , en

75 e l fru to , y la s  contaminaciones posterioras en e l proceso i !
- de fabricación!, dando lugar su presencia a que lo s  ace ites

Obtenidos no alcancen la s  calidades que e l mercado precia ! ?
aa^ y a su vez?, esto s microorganismos destruyen materias ;: ^
primas tan importantes oeme sen loa hidratos de carbono

80 presentes en e l alperchin,Ls sistem étioa in d u stria l Objete ií
de eats Bótente!, tiende s  e v ita r  loa  inconvenientes apun- ! R  ̂y
todo#, trabajando de manera t a l ,  que en todas Isa  fa se s ' ^
de fabrieaoiÓHf, la s  masas y soeitea obtenidos se enouen-

tren en condicionas de temperatura ta le # , que fa c ilite n -

\  85 do le  extracción d e l ac e ite , evite s  su ves todos aquellos .

procesos p erju d ic ia le s que l a  presencia de dichos micro-

organismos dan lugar*, es d e c ir , que el proceso de fabrica-

oldn se mantiene en perfectas ocn&ioionea de tim d ali**- Í
oiÓĤ  unido s  l a s  modificaciones in d u stria le s necesarias

90 para conseguir loa  fin es sigu ien tes: §

A),— Obtención del aceite  contenido en l a  aceituna en §
proporciones de mayor rendimiento con relación  s  le a  método
actúale#, s a i  como su superior calidad como ace ite s carnea-

%
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tib ies^  dadas laa  condiciones de control M ástico  duran- 

te  todo a l  prooaao de fabricación*

B )*-  O btenida de palpas procedentes del epicarpio y 

aarcocaipi#, oon una riqueza ea ac e ite , hidratos de oar- 
boao y proteina#, ea proporciones t  ale#, que una vea deae- 

oadM,y e stab ilizad o s, aoa de aa a l te  poder alim enticio 
para su empleo como pienso*

0) B atabilizeción  de loa aadoarea contenidos ea loa 
alperahiaea para aa transformación mediante prooeaoa fe r ­

mentativos ea proda o toa de aplicación in d u str ia l, ta lea  

como alcoh<^L e t í l ic o , áoido acético , ácido lá c t ic o , ácido 

c ítr ic o , aoetoaa -  b a tead ', g lic e r in a , graaaa, B -  3 batano 

g l i c d ,  lavaduras pienao etc#
D)+- Partiendo de loa componente a leñMoa del haeao de 

aoeitaaa por h id ró lis is  de loa  miamos, obtención de azúoare!) 

fermenteciblea de aplicación a alguno de loa procesos in d i­

cados ea Ó*
B)+- Partiendo de l a  almendra del huesó^ extraoióa de 

la a  graaaa contenidas en e lla # , u tilizando e l residuo para 

la  preparación de un producto r ico  ea proteínas de a p li­

cación como pierna#, o para usos in d u stria le s*

NI proceao in d u str ia l ae adapta a l  eaquema que acompa­

sa  a esta  Patenta y con arreglo a l  cual e l c ic lo  indus­
t r i a l  ea el sigu ien te :

Xa 1 — por medio de un aiatema adecuada, en la  máqui­

na limpiadora lavador#, queda la  aceituna lib re  de micro 

y maoro impurezas que normalmente le  acompañan, de aquí 

paaa automáticamente la  aceituna a 3 donde ae tin daliza  
por un sistema especial de calentamiento, entre 60 y 100*+

A p a r t ir  de este momento todo e l pro o eso de fabricación 
ae mantiene tindalizado y lib re  de contaminaciones perju-
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d ic ía le s . Las aoeitunas en 3 son deshuesadas en condicio­
nes asé p tica s, separándose l a  pulpa del hueso. Loa huesos 

pasea a 4 donde se le s  somete a un lavado, en lavadora 

secadora. De 4 pasan a l a  quebrantadora dqhuesos 5 y de 
aquí a la  separadora de almendras y cáscara 6. Las oáaoaras 

pasan a la  planta de h id ró lis is  7 y la s  almendras a 7* don­
de se lea  extrae e l aceite que oontienen y se preparan lo s  

productos p ro teico s.
Las pulpas separadas en 3 pasan a la  d i s i  acerad ora 

de masas 8 y de aquí a loa m aceradores-antolitioos 9 , á̂ pn&e 

obtenemos una primara fracción de aceite^ siguiendo l a  
masa a 10, constituido por un extractor por goteo donde 

se completa la  extracción del ace ite  hasta un 90%.

Laa masas procedentes de 10 pasan a 11# donde por 

prensado continuo o intermitente separamos lo s  alperchi­

nes de le s  pulpas. Los alperchines en 12 aon estabilizados 
y pasan por último a loa depósitos de la  planta de fe r ­

mentaciones 13, pera su aprovechamiento in d ustria l poste­
r i o r . /

/ L a a  pulpas obtenidas en 11 conteniendo un 20% de hume­
dad, ae desecan y estab ilizan  en 14̂ , Y por último en 15 
ae reooge e l aceite y en 16 se recuperan la s  sa lea  inorgá­

n icas . Por último, con arreglo a l croquis qua acompasa, 
la  aceituna entra por A, en B salen la a  pulpes pienso; 

por 0 lo s  productos p ro teico s, por D ace ite s comestibles pojr 
3 lavaduras pienso; en P aguas resid u ales; por 0 sa lea  
inorgánicas y por H todos loe productos procedentes de 

l a s  fermentaciones in d u str ia le s. \
Sacha la  descripción preoedente, es preoiso  eRadir 

que lo s  d e ta lle s  de realización  de la  idea expuesta pueden 
v ar ia r , sin  que por e llo  oaMbie la  asenole de le  inven­

ción que es la  que ae desprende de loa párrafos que ante-
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ceden y la  que se reiv ind ica en la  sigu ien te :

N 0 T A

En resúmen: La Patente de Invención cuyo reg istro  se - 
s o l i c i t a ,  recaerá sobre la s  reivindicaciones sigu ien tes:

13 .— "Nuevo procedimiento de fabricación  de ace ite  de -  
o liv a , y aprovechamiento in tegra l de todos lo s  componentes, 
del fruto del o livo , en e l cual se u t i l iz a  la  tindalización  
o e s te r il iz a c ió n  fraccionada, desde e l  comienzo hasta e l — 
f in  del proceso, es d ecir, que todas la s  masas de la s  que se 
ha de extraer e l a c e ite , serán cometidas a altern an cias de 
temperaturas, que pueden i r  desde la  normal de entrada, has­
ta la  de 703*

23 .- Procedimiento según la  reiv indicación  primera, ca­
racterizado porque se lle v a  a cabo una maceración a u to lit ic a  
es d ecir , una permanencia de la s  masas deshuesadas, en pre­
sencia de sus líqu id os de vegetación, o jugos ce lu lare s.

33 .- Procedimiento, según la s  reivindicaciones anterio­
re s , caracterizado por la  u tiliz a c ió n  de lo s  alperchines, -  
jugos celu lares o aguas de vegetación, una vez e s te r i l iz a  -  
dos y e stab ilizad o s para su posterio r u tiliz a c ió n  en la  — 
planta de fermentaciones m últip les.

43 .-  Procedimiento, según la s  reiv indicaciones anterio­
re s , caracterizado porque la s  maderas del hueso de aceituna 
son de inestimable valor para h id r ó l is is ,  dadas la s  carao -  
t e r f s t ic a s  e spec ia le s de su composición y tamaño.

53 .-  Se re iv in d ica , por último, como objeto sobre e l  -  
que ha de recaer la  Patente de Invención que se s o l ic i t a :  
"NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE ACEITE DE OLIVA Y — 
APROVECHAMIENTO INTEGRAL DE TODOS LOS COMPONENTES DEL FRUTO 
DEL OLIVO".

Todo conforme queda descrito  en la  presente Memoria,que
consta de SIETE páginas y dibujos que se  acompañan.

MADRID 15 noviembre 1952. 
ALFONSO UNGRIA.
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