
M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

que ae acompaRa a una solicitud de patente de invención 
por veinte añoa, para España y eua Posesiones, por EXTRAC­
TOR DE ACEITE DE OLIVA POR FILTRACION a favor de D. Fran­
cisco CABRERA PEREZ, de nacionalidad eapa&ola, residente 
en Lucena, calle S. Francisco 67*

La presente invención se refiere a un extractor o má­
quina extractara de aceite de oliva por filtración .

Las cualidades tócnicas de la máquina según la invencióa 
y el mótodo que se utiliza con la misma para obtención del 
aceite, permiten una serie de ventajas de índole funcional 
y de rendimiento no obtenido con ningún tipo de máquina de 
las que haata la fecha ee hallan en el mercado, destinadme 
a la misma finalidad.

Para mejor comprensión da esta memoria ae acompañan dos 
hojas de planos que muestran un ejemplo preferente de rea­
lización, no limitativo, ya que dentro del cuadro general 
de la invención caben variantes constructivas sin que el 
mismo se altere. En dichos planos *

La fig. 1 muestra una vista en alzado lateral y fron­
tal del extractor.
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La fig. 2 muestra una vista lateral interior y una 

proyección en alzado frontal.
La fig. 3 muestra una sección frontal.
De conformidad con la invención referida a los dibuj­

aos adjuntos, la máquina consta de un cabezal (1) de fun­
dición, dotado de una puerta do salida regulable y un reboj- 
sadero, constando asimismo de otro cabezal (2) para soportp 
de cojinetes y mecanismos del movimiento, dotado de unas 
ventanas o perforaciones (8) de entrada de la masa, para 
usar uno u otro, indistintamente, según convenga.

La máaquina está dotada de un eje central (5) lon­
gitudinalmente dispuesto, transmisor dél movimiento a unos 
brazos soportas (4) en cuyos extremos van acopladas unas 
planchas presoras (9); para reducir la holgura lateral, se 
ha provisto un anillo (3) o más, de sujección de dicho eje 
próximo a su cojinete de soporte; dicho eje se prolonga po^ 
uno de los testeros de la máquina.,

Tambián longitudonalmente va dispuesta bajo la má­
quina una cámara (6) de agua caliente para transmitir la 
temperatura adecuada a la pasta, para conseguir una mayor 
fluidez en el aceite y facilitar su salida; sirviendo, asi 
mismo en una de sus paredes como parte del depósito que co^ 
tiene la pasta. La parte superior de esta cámara reí.7) va 
sin agua; o más concretamente, el sector superior (7) va 
sin cámara de agua.

Las planchas (9) antes mencionadas, da presión, son 
de acero, de forma helicoidal, cuya misión múltiple consis­
te en presionar la pasta sobre las mallas iilyrantes, pres­
tar movilidaá a la misma, e imprimirle una translación des­
de la entrada (8) de la máquina, hacia su salida por el te: 
tero opuesto.

Unos anillos (10) sirven para separación y soporte dt
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loa cárter de que conata la máquina.
Se ha provisto, en dicha máquina, una plancha de cha­

pa perforada ( H ) , acoplada de manera desmontable paira per* 
mltir la limpieza; la misión de eata plancha perforada (11) 
ea la de proteger y mantener forma cilindrica a la malla 
filtrante, sobre la que mantiene intimo contacto; por loa 
agujeros de la misma, se permite la salida del aceite.

Unas abrazaderas o similar, de cualquier realización 
mecánica (12) sirven para unir el cárter y loe sectores.

La máquina consta de una boquilla (13) para salida de 
la masa, regulable mediante una compuerta deslizante; cons 
ta asimismo la máquina de un canal de rebosadero (14), de 
una bandeja de chapa (15) para recogida del aceite filtra- 
de, de unas tuercas de palometa (16) para unión de las 
abrazaderas o similar (12) antes citadas, y de les demás 
órgahoe da tipo funcional convencional que se precisan parh 
el normal funcionamiento y atención de la máquina

En cuanto al funcionamiento, ea sencillo y sa despren­
de de lo descrito. En tárminos generales, la pasta de acei 
tuna procedente de un moledero, ya triturada, pasa a una 
termobatidora donde sufre la acción de batido que la homo- 
geiniza al propio tiempo que la fluidifica merced al proce 
so de calentamiento a que en la misma es sometida, median­
te un sistema calefactor adecuado. Sobre esta máquina term^- 
batidora, transportada por un sistema de tomillo sinfín u 
otro apropiado, se ínstate la máquina segdn la invención, 
que reciba dicha masa por su boca de alimentación (0) de 
uno de sus testeros, tal como antes ae ha descrito. Pasada 
la masa al interior de esta máquina, es sometida a continué 
movimiento merced a las planchas (9) consiguiendo la moviljL 
dad necesaria para que la calefacción proporcionada por la 
cámara (6) en la que circula agua caliente, mantenga la te¿
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peratura adecuada y prestar calefacción a la masa r'que ea 
una de las características interesantes de la invención.

El filtrado se consigue a travás de las mallas o te­
las metálicas que se apoyan en la cara interna de la chapa 
perforada (11), estando aquállas fabricadas en alambre de 
acero inoxidable, cobre estañado o material similar ade­
cuado que ofrecen resistencia al ataque de los componentes 
del aceite.

Las planchas (9) propulsoras y batidores de la máea, 
están dispuestas helicoidalmente para hacer avanzar a dlohja 
masa por el interior del tambir, de un extremo al otro, ha)- 
pia la boca de expulsión, presionándola al propio tiempo 
sobre la malla.

Una de las ventajas más importantes de esta máquina 
estriba en que al permanecer todo el conjunto metálico que 
envuelve a la pasta, en reposo, durante el funcionamiento, 
permite la acumulación de ásta en el interior, aumentándosja 
así el tiempo de filtrado ya que mientras no sea necesaria 
la recogida de pasta de la máquina, que se efectúa a volun­
tad mediante la cmmpuerta (13)# dicha pasta se halla almacs 
nada dentro de la mi ma cooperando al aumento de la extrac­
ción por filtrado.

Otra ventaja de la máquina es que al obtener una par­
te del aceite por filtrado, el cual ya ha quedado disminui­
do en cantidad en la composición de la pasta, se la aumentja 
indirectamente por eate hecho la capacidad de extracción 
de la prenaa hidráulica, máquina a la que habrá de someter^ 
se poateriormente la pasta para su agotamiento por presión 
por haber disminuido el volümen de la pasta a prensar.

Las vebtajas de esta máquina y mátodo de empleo de la 
misma permiten obtener hasta un 60% (según el fruto) de un 
aceite de gran calidad y baja acidez que no ha tenido en



5-

au proceso de obtenoión contacto con diacoa filtrantes de 
fibras vegetales (capachos) que comunican al mismo saborea 
que emanan de la propia constitución de la fibra.

115

NOTA - Descrito suficientemente lo que antecede sólo resta 
señalar que lo que se declara propio y nuevo del solicitan 
te es lo contenido en las siguientes:

REIVINDICACIONES
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1 - Extractor de aceite de oliva por filtración carac­
terizado por estar constituido por dos cabezales soportes 
extremos, uno de ellos dotado de una puerta de salida re­
gulable para la masa, y un rebosadero; y otro cabezal, pa­
ra soporte de cojinetes y mecanismos de movimiento, estan­
do dotado de unas ventanas de entrada de la masa de las qus 
puede utilizarse la que más convenga; llevando estos dos 
cabezales unos cojinetes para apoyo de un eje que se dispo­
ne longitudinalmente y que sobresale por la parte delantera.

2 - Extractor, eeggn reivindicación 1$ caracterizada 
porque dicho eje central de la máquina transmite su rota­
ción a unos brazos soportes solidarios en cuyos extremos 
van acopladas unas planchas presoras, de disposición heli­
coidal; y para reducir la holgura lateral, ee provóen uno 
o más anillos de sujacción de dicho eje, próximos al coji­
nete de soporte.

3 - Extractor, segdn reivindicaciones 1 y 2 caracteri­
zado porque longitudinalmente, bajo la máquina, va una cá­
mara de agua caliente que transmite calor a la masa; air-
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viendo, asimismo, an una da sus paradas, como parta del 
deposito que contiene la pasta; yendo la parte superior 
de la máquina desprovista de cámara de agua.

4 - Extractor, según reivindicaciones da 1 a 3 caracte­
rizado porque las planchas de disposición helicoidal, an­
tes citadas, comprimen la masa o pasta contra las mallas 
filtrantes al propio tiempo que la hacen adelantar desde 
la boca de alimentación de la máquina, situada en un tes­
tero, a la de evacuación, situada en el testero opuesto.

5 - Extractor, según reivindicaciones de 1 a 4 caracte­
rizado por proveerse unes anillos que sirven de separación 
y soporte del cárter de la máquina.

6 - Extractor, según reifindicaciones de 1 a 5 caracte­
rizado porque la máquina lleva una plancha de pletina o di 
chapa perforada, formando an cuerpo cilindrico, para prot<r 
ger y mantener en posición a la malla filtrante, que esta­
blece con la misma contacto intimo.

7 - Extractor, ssgún reivindicaciones de 1 a 6 caracteri­
zado porque las perforaciones de esta plancha dejan pasar 
el aceite.

O - Extractor, según reivindicaciones de 1 a 7 caracte­
rizado porque el filtro está compuesto por un cuerpo cilin­
drico, total, o parcial, de malla de acero inoxidable , cq- 
bre estañado o material similar inatacable por los compo­
nentes del aceite.

9 - Extractor, caracterizado, según reivindicaciones 
de 1 a 8, por poseer un canal de rebosadero, bandeja da 
chapa para recogida del aceite filtrado, y boquilla de sa­
lida de masa regulable mediante una compuerta deslizante.

103- EXTRACTOR DE ACEITE DE OLIVA POR FILTRACION.



Todo segdn va descrito en esta memoria que consta 
de siete hojas foliadas y escritas por una cara con un 
total de ciento setenta y dos lineas y planos anexos.
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