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MEMORIA DE3CRIPTIV& 

para s o lic ita r

P A T E N T E  DE  I N V E N C I O N

e n

E S P A Ñ A  

por VEINTE a Sos

*  nombre de SOCIETE ANONIME AGRICOLE FRANCO-AFRICAINE, en­

tidad francesa, establecida en 77, Rue Paradis, Marsella, 

Bocas d e l Ràdano, Francia, port"

"PROCEDIMIENTO DE EXTRACCION C ONT INCA DEL ACEITE DE

0LIVA8".

-  O — O -  o — o — o — o — o - o — o — o — o — c — o — o — o

D iferentes procedimientos de extracción con­

tinua del aceite de o liv a s  han sido experimentados en e l  

transcurso de los últimos años,  En p rin c ip io , comprenden 

todos e l  proceso s igu ien te r

Trituración  de las o livas  con trituradores 

de muelas, o de c ilin d ros , o de m artillos  -  Amasado -  Pren­

sado de la  pasta de o liv a s  en un tip o  de prensa continua 

de t o m i l lo  h e lico id a l, con r e j i l l a  taladrada por agujeros 

de 0,6 a 1 milímetro de diámetro, a traváa de la  cual se 

extrae un jugo cargado de 80 a 85 por ciento de pulpa fan-
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gosa -  Centrifugación en un tipo  de a p la to  centrifugo apro­

piado. que separa e l  aceite y  que Imaza juntamente e l  agua 

vegeta l y  e l  extracto seco.

Este procedimiento no ha dado , hasta ahora, los  

resultados deseados, por e l  heeho da que una proporción muy 

elevada de aceite queda aprisionada en los fangos lanzados 

con las co las , parece ser que estos fangos producidos por 

la  prensa contienen a ce ite  inseparable del extracto seco por 

c en tri fugaci ón.

Ciertos oontructores han tratado de suprimir 

e l  prensado, centrifugando directamente la  pasta de o liv a s , 

pero hasta e l presente, e l rendimiento del m ateria l u t i l i ­

zado no ha sido más que mediocre.

E l procedimiento que forma e l  objeto del inven­

to está basado a s i míame en la  extracción del ace ite  de o l i ­

vas sin  prensado. E l producto introducido en e l  aparato cen tri­

fugo no es ya pasta de o livas  más o menos tritu rada, sino 

un mosto de o liv a s  deshuesadas, fbrmado, además d e l aceite 

y  del agua vegeta l, de teda la  pulpa tritu rada  hasta una 

finura apropiada, que permite una flu id ez  adecuada d e l mos­

to .

Una forma de rea lizac ión  de l invento está re­

presentada esquemáticamente en la  f i g .  1, dada a t ítu lo  de 

ejemplo no lim ita t iv o . La disposición  de los aparatos de 

la  cadena de fabricación  puede ser modificada? les apa rato s 

pueden ser de otro tipo  y  de otra concepción que aquellos 

mencionados en la  descripción, sin  sa lirs e  de l cuadro del 

invento .

Las o liva s , previamente lavadas, son echadas 

en una cubeta 1 y  elevadas a una tolúa 2 por un elevador
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hidráulico 3, pro visto de a u bomba 4, de su r e j i l l a  de sepa­

ración 5 ( que puede aer separada por un tambor ro ta t iv o ) y 

de su ea&eria de retorno de l agua 6* Pueden aer empleado a 

todos los aparatos elevadores o alimentado rea (elevador de 

cangilones -  elevador neumático -  t o m i l lo  de transporte, 

e t c . . . ) .

De la  to lv a  2, las o livas  son vertidas regular­

mente por un d istribu idor 7, de cualquier t ip o  conocido, en 

un dashuesador 8. La pulpa recogida en la to lva  9 penetra en 

un primar tritu rador 10, cuya r e j i l l a  f i j a  tiene agujeros de 

un diámetro determinado, para obtener una pasta, cuyos e le ­

mentos só lidos no sobrepasan una dimensión máxima de 6 a 8 mi­

lím etros . La pasta es echada a continuación en e l tritu rador 

11, cuya r e j i l l a  f i j a  esta agujereada mucho más finamente, 

y cae en estado de mosto en la  to lva  12.

Los dos tritu radores 10 y  11, montados en ses­

eada, pueden sar aparatos separados y  estar unidos por un 

canalón, o bien estar montados en un cá rte r  común.

Por la  tubería 13, provista  de una válvu la de re­

gulación de gasto 14, es vertida  e l  mosto a un amasador 15, 

del t ip o  de paletas o de cualquier otro tipo  conocido, que 

efectúa una homogenización de l mosto y  l e  v ie r te  a una cuba 

16.

Una bomba 17, de preferencia  volumétrica, remon­

ta  a l mosto a una cuba 18, haciéndole atravesar en su reco­

rrido uno o varios f i l t r o s  19 está ticos  continuos, de lim pie­

za automática c de paletas rascaderas r  estos f i l t r o s  retienen 

las partícu las gruesas de pulpa que habrían, podido mezclar­

se con e l mosto. Un tubo 20 de desagüe de la  cuba 18, puede 

proveerse para a v ita r  e l desbordamiento de esta últim a.



5

10

15

zo

25

í 36512
La cuba 18 alime aba per su tubería 21 provis­

ta  de una válvula de regulación de gasto 32, un aparato 

super-oentrifugo 23? del t ip o  u tilizad o  hasta ahora en las 

instalaciones de extracción continua, en e l  cual e l ace i­

te  es separado de sus colas y  de los  extractos secos de la  

pulpa.

Básculas automáticas eon reg istrador 24 y 25 pue­

den estar montadas respectivamente en la  to lva  de o livas 

2 y en la  to lva  de mosto 12 para controlar los  gastos.

Se ha demostrado émpliameute que la  extracción 

de l a ce ite  d e .o livas se mejora netamente s i  ésta se e fec­

túa a una temperatura que varia  de 18 a 35*0. durante e l 

c ircu ito  de fabricac ión , Asi es como, en la  insta lac ión  

descrita :

E l agua de c ircu lación  d e l elevador hidráu­

lic o  3 se mantiene a una temperatura que ca lien ta  las o l i ­

vas hasta 18*C* aproximadamente.

El amasador 15 H eva una envolvente doble de ca- 

le feec ión  para e l  agua ca lien te , que eleva la  temperatura 

de l mosto hasta 35*0. aproximadamente.

Una adición de agua ca lien te  se efectúa también 

a la  entrada del separador cen trifu go .

Además, entradas de agua ca lien te  y  f r ía  están 

previstas en todos los aparatos de la  cadena de fa b r i­

cación para, eventualmente, d i lu ir  más o menos una pasta 

o mosto insuficientemente hidratado, procedente de o l i ­

vas de tanto por ciento reducido de agua vegeta l.

Para mejorar más la  extracción y  combatir la  

formación de acidez, se puede añadir un porcentaje deter­

minado de sa l de cocina, a l n iv e l de la  homogenización del

4 -



Ótra ventaja de l procedimiento según el in­

vento reside en que e l extracto seco, desprovisto de as­

t i l l a s  de hueso, puede ser separado de las colas por un 

secado cen trifugo, y  ser u tiliza d o , después de adecuada 

preparación, como alimento para loe animales, sin r ie s ­

gos de accidente.

La presente so lic itu d  que corresponde a 

la  presentada en Túnez, e l lg  de Ju lio de 1.956, bajo e l 

núm. 9158, se aooge a los benefic ios del a rticu lo  51 del 

vigente Estatuto-Ley sobre Propiedad Indu stria l.

N O T A  - —

Los puntos de invención propia y nueva que 

se presentan para que sean ob jeto de esta Patente de Inven- 

^2 eión en Bspaga, por VEINTE aRoe, son los siguientes^

1 * . -  Uh procedimiento de extracción continua 

de l ace ite  de o liv a s , s in  prensado de la  pasta, ca rac te r i­

zado por una cadena de fabricac ión , dada a t itu lo  de ejem­

plo no lim ita t iv o , y comprendiendo esencialmente uno o va­

go P ios deshuesadoras que v ie rten  la  pulpa de o livas deshue­

sadas en dos tritu radores de m artillos  de jaulas f i ja s ,

5 -
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montados en cascada y que reducen dicha pulpa a un mosto 

de partículas finas que, después de su homogenlzaolón en 

uno o varios amasadores, es enviada, a través de uno o 

varios f i l t r o s ,  a una cuba de carga que alimenta uno o va­

r ios  separadores centrífugos, del tip o  empleado en extrac­

ción continua,

8 * .-  Un procedimiento según se reiv ind ioa  en 

e l punto 1, caracterizado por haber sido previstos de a l i ­

mentación y  de d is tr lb u ic ión  de las o livas  y  d e l mosto, asi 

como una d istribución  de agua ca lien te  que permite elevar 

la  temperatura de la  o liv a s  a l p r in c ip io , y  de calentar e l 

mostos de o liva s  con e l f in  de favorecer la  extracción d e l 

ace ite  y  mejorar e l  rendimiento,

3 * ,-  Un procedimiento según se re iv ind ica  en 

lo e  puntos 1 y  8, caracterizado por una adición de sa l de 

cocina que puede hacerse a l n iv e l de la  homogenización en 

e l  o los  amasadores.

4 * ,-  Procedimiento de extracción continua del 

aceite de o l iv a s ,

Ta l y como se ha descrito en la  Memoria que an­

tecede, representado en e l dibuje que se acompasa y  con los 

fines que se han especificado.

La presente Memoria consta de se is hojas escri­

tas a máquina por una sóla cara.

Madrid, 11 JUL.1957
p , ^
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