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La presente invención ae refiere en particular al tratamiento 
de oliva en continuo para extraerla el aceite.

La invención ee refiere más particularmente a una instalación 
perfeccionada adaptable a todas las capacidades de producción por puesta 
enpráctica de al menos una unidad de tratamiento de frutos completos por 
extracción de pulpa pura, exenta de huesos enteros ó triturados y exenta 
de hollejos.

Antes de abordar las disposiciones principales de la invención 
conviene recordar los inconvenientes y dificultades con que se ha encon­
trado en la puesta a punto de los procedimientos de extracción anteriormen 
te  conocidos, en particular en el campo del tratamiento de la aceituna.

* ' Los procedimientos de extracción de aceite se clasifican en -  
dos grandes categorías: loa procedimientos discontinuos y los continuos.

Bh los procedimientos discontinuos, la primera etapa que ocu­
pa una importancia primordial es la trituración de los frutos enteros (ho 
lie jo , carne, hueso) que tiene como resultado liberar da las células vega 
tales las partículas de aceite que contienen. Esta trituración conduce a 
la formación de una pasta. El primer inconveniente de este procedimiento 
es precisamente la trituración que constituye el punto de partida de emul 
siones a menudo irreductibles (velocidad excesiva, adición de agua, tr itu  
ración demasiado fina, estancia demasiado larga en el triturador). Por lo 
demás se observa, durante la trituración un calentamiento de la pasta, en 
detrimento de la  calidad de los aceites puesto que fa c ilita  reacciones -  
químicas y bioquímicas en la pasta de aceitunas.

Cualquiera que sea al tipo de triturador utilizado (muelas de 
piedra, ó trituradores metálicos da martillos, de discos dentados, de ci­
lindros), siempre hay formación de emulsiones, presencia en la  pasta d e -  
trazas metálicas, y a pesar de todo se rebela un efecto de dilaceración - 
relativamente reducido que ocasiona operaciones complementarias de extrqs 
ción, ó más simplemente pérdidas de aceite que tienen una incidencia des-
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favorable en el rendimiento con respecto al peso de frutos tratado.
Todavía se observa, en la pasta obtenida por esta primera, etg 

pa, la presencia de "microgeles" en proporción relativamente importante 
que retienen el aceite y hacen d ifíc il la filtración del mosto aceitoso.

En este procedimiento conocido, siempre se es tributario dal 
grado de fineza da la trituración que se refiere al tamaño medio usual de 
las partes más duras de la pasta, as decir los huesos triturados. Se obtiie 
ne una masa demasiado fina, poco f iltran te  de donde se deriva la dificul­
tad de extraer los líquidos; y demasiado gruesa, corresponde a una ruptu­
ra insuficiente de las paredes celulares, lo que influencia de forma des­
favorable mi la extracción que es incompleta.

Con este tipo de procedimiento, se hace seguir obligatoriamen 
te  la trituración da una operación de amasado; esta fase operacional su­
plementaria tiene como inconveniente, además de los gastos de inversión -  
en material, conducir a la formación de emulsiones suplementarias.

En el procedimiento discontinuo, la segunda etapa es la extras 
ción de los líquidos contenidos en la pasta. Esta extracción se realiza -  
principalmente en un tercer tipo de aparato denominado prensa de discos 
filtran tes . Este tipo de prenso tiene dos inconvenientes mayores: el pri­
mero es el consumo de energía para obtener presiones del orden de 300 a -

2 ,450 Kg/ca y el segundo inconveniente surge de la  perdida de tiempo en cg
da carga y descarga do los discos filtran tes de prensa así como de la mano 
de obra importante para llevar a cabo estas operaciones de forma rápida.

En el procedimiento continuo, la pasta de aceitunas es sometí 
da a la acción de prensas continuas de to rn illo , que trabajan en el mismo 
orden de presión que las prensas discontinuas. Se comprueba que los sóli­
dos 'en movimiento (hollejos, partículas de huesos) no permanecen en el me! 
dio filtran te  ta l como jaulas con canales, carcasas con perforaciones, -  
y los lodos salen al mismo tiempo que los líquidos en mayor ó menor propor 
ción. Por estas razones, este tipo de prensa de torn illo  es da un uso muy
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limitado, incluso nulo.
Cualquiera que sea el procedimiento conocido utilizado, ypara 

tener en cuenta la fase primordial de trituración, se procede a la extrag 
cion cuando los frutos han alcanzado un grado da madurez bastante abanzad) 
de modo a obtener un grado de extracción aceptable. Si, con los triturado 
res conocidos, el grado de extracción aumenta con el grado de madurez de 
los frutos, tiene el grave inconveniente de perjudicar la calidad del aceL 
te  obtenido cuyo grado de acidez aumenta con la madurez, el tiempo de t r i  
turación de los frutos y el tiempo de amasado de la pasta. Si el grado de 
madurez es insuficiente, el rendimiento..,en aceite es inaceptable para com 
petir, incluso hacer acto de presencia al igual quelos aceites de semilla: 
én el mercado de los^aceites de mesa. '

La presente invención tiene como consecuencia el principal oh 
'.jetivp de la creación -de una nueva instalación de extracción industrial -  
de aceite de oliva, que permita conducir las diversas operaciones de ex­
tracción da modo a no modificar las características del aceite ta l como -  
existe en el fruto y ello mediante la supresión de la trituración y del 
prensado conocidos.

La invención tiene igualmente como finalidad, en dicha insta­
lación, reagrupar en una unidad de tratamiento de frutos completos, la to 
talidad da los medios propios para realizar, por una parte, una dilacera- 
cion mas completa que libere una cantidad de aceita mayor de las células 
del fruto y, por otra parte, para proporcionar un "jugo de fruto" exento 
de materias sólidas tales como huesos enteros ó triturados, y exento de -  
hollejos.

La invención tiene como finalidad todavía proporcionar, en — 
una instalación del tipo en cuestión, medios propios para extraer el acei 
te  de las células del fruto, prácticamente sin formación de emulsión en — 
cada una de las faSes de extracción y permitir la extracción del aceite -  
con una relación cantidad/calidad mejorada, y ello para una amplia gama -
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de grado de madurez de los frutos a tra ta r .
La invención se refiere a este efecto a una instalación en f  

particular para la extracción en continuo de aceite de oliva que coapren­
de entre otros elenentos: un dispositivo de alimentación de fruto, una la 
Tradora de frutos al menos una unidad de tratamiento de fruto completo (ho 
lie jo , carne, hueso) que produce un "jugo de fruto" exento de partículas 
sólidas tales como hollejos y huesos, un separador y una centrifugadora, 
caracterizándose esta instalación porque la unidad de tratamiento para lt 
producción de jugo de fruto se presenta en forma de un cilindro rotativo 
horizontal, estando equipado esta cilindro de al menos una pared radial - 
que delimita dos zonas de trabajo, una primera zona que comprende una ó - 
varias cámaras de dilaceración y de amasado comunicantes, una segunda zo­
na formada por una cámara de recepción do extracción del jugo de fruto, - 
obteniéndose el* trabajo de dilaceración y de amasado en dichas zonas de - 
trabajo por una acción de laminado sobre los componentes del fruto con — 
ayuda de-masas que ruedan libremente en la parte baja de lá pared del ci­
lindro en movimiento,merced a lo cual se obtiene por el mencionado lamin^ 
do de los componentes de los frutos, una dilaceración completa sin forma-? 
ción de emulsión, comprendidos tanto las olivas recientemente recogidas, 
como los turgentes, e incluso moras, lo que conduce a la producción de un 
aceite de alta calidad competitivo en al mercado an virtud de la disminu-r 
ción del precio da costo de la inversión in icial de la instalación, de la 
reducción de mano de obra para su explotación y da su grado de rendimien­
to elevado.

Do un modo sorprendente, a la salida del separador de la uni 
dad de tratamiento, los hollejos enteros son evacuados en forma de finas 
cáscaras exentas de carne, similares a las pieles de cebollas, mientras 
que los huesos enteros quedan limpios del núcleo igualmente sin adhrencii 
de carne.

Según una disposición de la invención, el cilindro de la uní
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dad de tratamiento para la producción de jugo de fruto tiene su primera 
zona de trabajo equipada de al menos dos paredes radiales separadas de -  
modo a delimitar preferentemente tres cámaras de dilaoeración y de amasa­
do que comunioan entre si por pasos agenciados en la periferia de las pa­
redes, a la altura da las generatrices del cilindro, de ta l forma que el 
producto de los frutos dilacerados por laminado ocupe, en on mismo nivel, 
las cámaras de dilaceracióny de amasado.

Según otra disposición de la invención, el cilindro da la uni­
dad da tratamiento para la producción de jugo de fruto tiene su segunda -  
zona de recepción y de extracción separada de la primera zona por una pa­
red no comunicante a la altura de las generatrices del cilindro, de modo 
que los jugos extraídos contenidos en la camara ce recepción y de extrac­
ción no puedan retornar a la o a las cantaras de dilaceración y de amasado 
de la'primera'zona. ' - - * *- *.-

Según una forma de.realización, el cilindro de la unidad de -  
tratamiento esta equipado, en la cámara de ¿ilaceración y de amasado adya** 
cente a la camara ¿e recepción y ¿e extracción, de un dispositivo de trcí-- 
da del producto completo obtenido en la primera zona de trabajo del cilin  
dro hacia el tornillo  de un cilindro de separación dispuesto en el eje de 
la cámara de recepción y de extracción del jugo de fruto, estando consti­
tuido este dispositivo de traída por una cubeta rotativa con pico articu­
lado de mcdo a presentar dos niveles de extracción en la primera zona ce -  
trabajo del cilindro, uno situado cerca del eje virtual del cilindro y el 
otro dispuesto cerca de las generatrices de este cilindro, siendo acciona­
da dicha cubeta en rotación por el tornillo del cilindro de separación.

Según una característica de la invención, el cilindro de sepa 
ración de las materias sólidas ta l como hollejos y huesos enteros de la  -  
pulpa pura ó jugo de fruto, está constituido por un cilindro perforado BB 
ra el tamizado del producto entero introducido por el tom illo  sin fin en 
el cilindro, siendo el eje de este to rn illo  hueco a fin de ser alimentado30
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de agua caliente de lavado, dispersándose este agua en el producto por me- 
dio de toberas llevadas por el eje del to rn illo , arrastrando así toda la 
fase líquida del producto a través de las perforaciones del cilindro mien-' 
tras que las partes sólidas, en particular los hollejos y los huesos se — 
escurren a poca presión y se evacúan por el tornillo fuera de la unidad do 
tratamiento.

Según una forma de ejecución de la invención, las masas rodan­
tes de laminado de la unidad de tratamiento son preferentemente balas es­
féricas de acero inoxidable.

Otras disposiciones, características y ventajas se pondrán de 
manifiesto a continuación con la descripción detallada de un ejemplo de -  
realización de dicha instalación conforme a la invención e ilustrada por 
los dibujos anexos, en los que:

' L a  figura l e s  una vista en perspectiva que muestra el conjun 
to de los componentes de una instalación tipo para la extracción de acei­
te de oliva, equipada de una unidad de tratamiento según la invención.

La figura 2 es una vista en perspectiva que muestra con partejs 
arrancadas el detalle de los órganos internos de una unidad de tratamiento

La figura 3 es una vista en perspectiva que muestra con partes 
arrancadas el detalle de los órganos internos de otra forma de ejecución 
de la unidad de tratamiento de la instalación.

La figura 4 es una vista del esquema sinóptico de una instala 
ción simplificada que pone en aplicación una cualquiera de las formas de 
realización de la unidad de tratamiento.

Con referencia a la figura 1, la instalación comprende en pri 
mer lugar un foso de recepción y de almacenamiento 1 de las aceitunas a 
tra ta r. Este foso de almacenamiento está equipado de un dispositivo de -  
transporte, por ejanplo una rampa 2 con tornillos sin fin  que conduce los 
frutos a una lavadora 3. Esta lavadora 3 esta a su vez equipada de un elí 
vador 4 para conducir los frutos lavados a una tolva de carga 5 equipada
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de un dispositivo de alimentación de una unidad de tratamiento designada 
con la referencia general 50. La unidad de tratamiento se presenta bajo - 
la forma general de un cilindro 51 con eje de rotación virtual horizontal. 
El cilindro 51 descansa por mediación de pistas de rodadura 52 sobre ro l­
danas-soporte 50, de ta l forma que este cilindro pueda ser accionado en ro 
tación por un grupo motor ó moto-reductor 54.

Las características constructivas de la unidad de tratamiento 
50 áe describirán con detalle más tarde con referencia a la figura 2.

A la salida de la:unidad de tratamiento se dispone un primer 
tanque receptor 6 en el que se desliza el jugo de fruto producido por la 
unidad de tratamiento, designando aquí la expresión "jugo de fruto" un -  
compuesto que incluye en particular pulpa pura, agua, aceite, estando exen 
to este compuesto de materias sólidas, en particular los hollejos y los - 
huesos de aceitunas.Un segundo tanque 7 dispuesto inmediatamente a con­
tinuación del primero, recibe los hollejos y los huesos de frutos evacua­
dos por un separador cuyas características s  ̂ ponen de manifiesto con ocg 
sión de la descripción detallada de las disposiciones de la figura 2.

El primer tanque 6, receptor del jugo de fruto, es trasegado 
por mediación de un grupo moto-bomba 8 en dirección de un mezclador 9. Ut
conducto 3a dispuesto en la base del mezclador sirve para alimentar un s<; 
parador 10, por ejemplo del tipo de tamiz vibratorio a fin de separar la 
pulpa de fruto del aceite y del agua. Un conducto 10b del separador propór 
ciona un tanque 11 aceite y ugua.,' mientras que un conducto ICa proporciot 
las pulpas desprovistas del aceite a un tanque 12.

El agua y el aceite colectados en el tanque 11 son recupera­
dos por un grupo moto-bomba lia  y conducidos a un primer tanque decantada 
13 que recibe igualmente de un conducto 9a el rebosadero ¿el mezclador 9. 
Un segundo tanque decantador 14 es susceptible de ser alimentado en partí 
cular por el rebosadero 13a del primer tanque.

El tanque decantador 13 comprende en sn base una válvula de -
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trasegado 13b que permite conducir laa aguaa de decantación hacia un tan­
que de recepción de laa aguas usadas 15* El segundo tanque decantador 14 
está provisto igualmente en su base de una válvula de trasegado 14b para 
conducir el agua de decantación en dirección del tanque colector de las -  
aguas usadas 15. El segundo tanque decantador 14 alimenta, por mediación 
de un rebosadero 14c, a una centrifugadora 16 que tiene una salida 16a pa­
ra el agua y otra 16b que proporciona aceita puro hacia un tanque de receg 
ción 17. El conjunto de la instalación es completado por un generador 18 
para la producción de agua caliente, siendo conducida este agua por una — 
red de distribución 19, en particular para alimentar la lavadora 3, la tot 
va de alimentación 5 de la unidad de tratamiento 50, el separador de la -  
unidad, el mezclador 9, el separador 10, los tanques de decantación 13 y 
14 y la centrifugadora 16. Vá sin decir que con objeto de obtener economía 
las aguas usadas,después de la filtración  y tratamiento, pueden rec ic la r­
se en el generador de producción de.agua caliente 18. Finalmente se hará 
notar que el conjunto de la unidad de tratamiento 50, en particular el -  
cilindro rotativo 51, se dispone en un túnel 19 de aislamiento térmico y 
acústico a fin de que el medio tratado esté a temperatura constante y que 
sea absorbida la mayor parte del ruido que resulta del funcionamiento de 

la unidad.
Con referencia a la figura 2, se observará que el cilindro 51 

está equipado de al menos una pared radial 55 que delimita dos zonas de -  
trabajo respectivamente 56, 57. La primera zona 56 comprende preferentemen 
te varias cámaras de dilaceración y de amasado comunicantes, mientras que 
la segunda zona 57 está formada por una cámra de recepción y de extracción 
del jugo de fruto. El trabajo de dilaceración y de amasado se obtiene en 
las zonas 56 y 57 per una acción de laminado en los componentes del fruto 
con ayuda de masas 58 que ruedan libremente sobre la parte baja de la pa­
red del cilindro en rotación. En la forma de ejecución representada, se u-- 
ti l iz a  preferentemente masas esféricas de acero inoxidable cuyo peso se -
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calcula de modo a no romper loa huesos de los frutos tratados.
La primera zona de trabajo 58 de la unidad de tratamiento es­

tá equipada de al menos dos paredes radiales 56a, 56b, separadas de modo 
a delimitar tres cameras de dilaceracion y de amasado que comunican entre 
sí por pasos 59 agenciadas en la periferia de las paredes, a la altura de 
las generatrices del cilindro 51. Mediante esta disposición, el producto 
de los frutos dilacerados por laminado, ocupa en un mismo nivel las cáma­
ras constitutivas de la zona dé trabajo 56.

La unidad de tratamiento para la producción de jugo de fruto 
tiene su segunda zona 57 de recepción y de extracción separada de la pri­
mera zona 56 por la pared 55 ya descrita no comunicante a la altura de las 
generatrices del cilindro 51. De este modo, los jugos extraídos contenidos 
en la cámara de recepción y de extracción 57 no pueden retornar a la ó a 
las cámaras dé 'dilaceración y de amasado de la primera zona 56.'. *

El cilindro 51 de la unidad de tratamiento está equipado, en 
la  camara de dilaceracion y de amasado, adyacente a la cámara de recepción 
y de extracción 57, de un dispositivo de traída del producto completo ob­
tenido en la primera zona de trabajo 56. El dispositivo de traída está -  
constituido por una cubeta rotativa 60 con pico articulado 61, por ejem­
plo alrededor de un eje con charnela 62, pudiendo ser accionado el pico - 
61 desde el exterior de la unidad de tratamiento, de modo a poder ocupar 
en particular dos posiciones: una de apertura en la  prolongación normal 
de la cubeta 60 y en la que el pico 61 tiene su extremidad libre desplaza 
da cerca de las generatrices del cilindro 51, lo que corresponde a la po­
sición denominada de vaciado total de la unidad de tratamiento, y la otra 
decierre en la que el pico es pivotado alrededor de sn punto de articula­
ción de modo que dicha cubeta ejerga su acción en la zona adyacente del - 
eje virtual del cilindro.

El cilindro de separación 63 de las materias sólidas tales ct 
mo hollejos y huesos enteros de la pulpa pura ó jugo de fruto, está cons-
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tituído por un.cilindro perforado, por ejemplo de ranuras 64, a fin de tg 
mizar el producto entero.

Este producto se introduce por un tom illo  sin fin 65 en el 
cilindro 64. El eje 66 del tom illo  está realizado en foima hueca a fin 
de constituir un conducto susceptible de ser alimentado de agua caliente 
de lavado. Este agua caliente se introduce en el eje del tom illo  por el 
conducto de traída 19a. El eje 66 del tom illo  comprende una serie de to­
beras distribuidoras 67 que aseguran una dispersión del agua en el produc 
to conducido por el f i le te  del tornillo , lo que permite arrastrar toda la 
fase líquida del producto a través de las perforaciones 64 del cilindro. 
Las partes sólidas del producto, en particular los hollejos y huesos, se 
enjuagan en el tornillo  y se escurren y se evacúan finalmente en la extre­
midad del tornillo  cuya salida es controlada por un cono prensador 65 cqr 
gado por muelle a tensión regulable. . .

La evacuación de los hollejos y de los huesos se realiza a la 
altura del cono prensador 68 y éstos son colectados en el tanque receptor 
7.

El fondo de la cámara de recepción y de extracción del c ilin ­
dro SI presenta un fondo 69 equipado de dos cubetas de extracción, respe¡ 
tivamente 70, 71 solidarias en rotación del fondo 69 del cilindro. Una de 
las cubetas 71 tiene un pico de recepción situado inmediatamente por debí 
jo del nivel del jugo contenido en la cámara 57. La otra cubeta 70 tiene 
un pico de recepción situado cerca de la pared del cilindro de la unidad 
de tratamiento. La cubeta 71 y la cubeta 70 presentan cada una un conduc­
to de transferencia que conduce a un cono de evacuación 72 del aceite , -  
del agua y de las pulpas laminadas.

El cilindro de la unidad de tratamiento es completado, en el 
eje del cilindro 51, en la extremidad libre de la primera zona 56 de di3j 
ccración y de amasado, de un dispositivo de alimentación de frutos ente­
ros designado con la referencia general 73. Este dispositivo comprende -

*



5

10

15

20

25

30

O  -1

ana tolva de alimentación 74 y un cilindro 75 de alimentación con torni­
llos sin fin 76. Ventajosamente, una ó varias láminas metálicas flexibles 
o semi-ngidas 77 se disponen por aplicación entre los f ile tes  del torni­
llo  de modo a tangenciar las paredes del cilindro 75, merced a lo cual se 
realiza así, de forma simple, un rompedor de frutos.

Se observará que la tolva 74 puede ser alimentada de agua ca­
liente por mediación de la conducción 19b acoplada al circuito de alimen­
tación general 19 de agua caliente.

Va sin decir que el funcionamiento global de la instalación 
resulta de la descripción que acaba de realizarse sin que sea necesario -  
repetir la sucesión de las fases de tratamiento desde la alimentación de 
la  unidad de tratamiento 50 de frutos frescos enteros basta la obtención 
del aceite puro suministrado por la centrifugadora 16.

Igualmente vá sin decir que la presente instalación és dada -  
aquí a títu lo  de ejemplo y que se podrá prever un cierto numero de varian­
tes sin por ello sa lir  del marco de las reivindicaciones anexas. Así pues 
se podra prever una instalación que comprenda varias unidades de tra ta­
miento 50 dispuestas por ejemplo en paralelo. También se podrá aportar mo 
dedicaciones a ciertas formas de ejecución, en particular en la unidad de 
tratamiento donde las masas 58 pueden presentarse bajo otra forma diferen 
te  de balas esféricas, ta l como por ejemplo masas elípticas que podrían -  
dar igualmente resultados excelentes eu tanto se obtenga una acción de 1& 
minado sobre las células de la carne del fruto, hollejo y huesos.

3n la forma de ejecución de las figuras 3 y 4, los mismos órg; 
nos que anteriormente se han descrito llevan las mismas referencias. La -  
unidad de tratamiento comprende consecuentemente dos zonas de trabajo re s ­
pectivamente 56, 57. La primera zona 56 comprende preferentemente cinco — 
camaras de dilaceración y de amasado comunicantes respectivamente 56', 56' 
58 ' ,  56"", 56""'. aumento de las camaras de dilaceración permite pul­
sar el rendimiento de aceite de oliva, lo que es el principal objetivo —

- 11-
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a lograr en cate tipo de instalación. Las cámaras ¿e dilaceración están 
separadas cada voz por una pared respectivamente 56a, 56b, 56c, 56d. Se 
ha observado que ea particularmente ventajoso hacer comprender a estas cá 
maras cargas triturantes diferenciadas, es decir que las masas 58 sean di 
volúmenes progresivamente decrecientes, desde la entrada del cilindro hat 
ta su salida.

La pared 56d que separa la cámara 56"" de la cámara 56""' no 
comprende ningún paso 59, sino por el contrario es estanca periféricamen­
te y el jugo de fruto puede pasar únicamente por su abertura central. La 
pared 56d lleva en su cara anterior con respecto al sentido de circulaciq 
del jugo de fruto en el cilindro, dos paletas de evacuación 56d', regula
bles radialmente, lo que permite obtener una regulación del caudal del j r  
go de fruto en dirección de la cámara de dilaceración 56""'. Eh la cámarí 
56""', está prevista uiiá pared dó poca altura 58ó, que delimita, axialmen­
te  la zona operativa de la carga triturante formada por las masas 58.

En esta forma de ejecución, la pared 55 que separa ía cámara 
de dilaeeración 56""' de la cámara do recepción del jugo de fruto 57, es-' 
tá totalmente perforada de modo a constituir un f i l tro  separador que dejí. 
pasar el jugo de fruto hacia la cámara 57, pero retiene las partículas -  
importantes y las otras materias sólidas tales como hollejos y huesos. -  
La cubeta extractora 61 que conduce al cilindro 63 tiene sus paredes to­
talmente perforadas a fin  de que solo los huesos y los hollejos se in tro ­
duzcan en el cilindro 63.

El conducto axial 66 del tornillo  sin fin 65 desemboca por — 
su extremidad frontal en la cámara 56""' por mediación de una tobera dis-- 
tribuidora 67'. De este modo, se introduce en la cámara agua caliente a 
fin de disolver la carne de la aceituna y asegurar un prelavado de los -  
huesos y de los hollejos.

Finalmente se hará notar que en la cámara 57, la carga tr i tu  
rante está constituida por masas 58 de volumen sensiblemente inferior al

4
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de las otras cargas, de modo a concluir la dilaceración de las partículas, 
en un jugo que no comprenda ya ni hollejos ni huesos. Merced a la disposi­
ción que acaba de describirse, se asegura una ^laceración  completa en to­
dos los estados de granulometría de los componentes del jugo de fruto.

Con el fin  de mejorar todavía el rendimiento de la instalación 
se ha revelado ventajoso dotar la unidad de tratamiento por una parte de 
un rompedor de aceitunas y por otra de un dispositivo de lavado de los ho­
lle jos y huesos.

El rompedor de aceitunas se dispone a la entrada de la unidad 
de tratamiento por encima de la tolva de alimentación 74. Este dispositivo 
comprende en el interior da una tolva de alimentación'78, dos cilindros 79, 
80, ejes horizontales. Estos cilindros presentan en sus generatrices 

dientes de trinquete 81. Los cilindros son regulables en separación, uno 
respecto del otro, en función de la granulometría de las aceitunas trata­
das, a fin de que en todos los casos, no puedan romperse los huesos. Para 
el buen funcionamiento de dicho rompedor da aceitunas, los cilindros-79 y 
80 son accionados a velocidades diferentes, preferentemente en una relaci !n
comprendida entre I a 4 y l a 6 .  Al a  salida del dispositivo, los huesos 
son desunidos de la carne de la aceituna.

El lavador da hollejos y huesos está designado con la referen-)-
cia general 82. Este dispositivo esta situado a la altura del orificio de 
evacuación del to rn illo  63 de la unidad de tratamiento. Este dispositivo
se compone de un tanque 83, lleno de agua de enjuagado. En este tanque se 
dispone una primera cubeta perforada 84, dispuesta horizontalmente en esto
tanque, y que comprende un tom illo  sin fin 85 accionado en rotación por 
un grupo de accionamiento 86. El tornillo  sin fin 85 hace que los hollejo! 
y los huesos progresen en el baño de agua de enjuago contenido en el tan­
que 83. A continuación de la primera cubeta 84, se dispone una segunda cu 
beta perforada 87, inclinada para elevarse por encima del nivel déla prim: 
ra cubeta. La segunda cubeta 87 comprende igualmente un tornillo  sin fin30
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88 unido al ojo de la primera por una junta de accionamiento flexible 89, 
permitiendo el segundo torn illo  el progreso de los hollejos y de los hue­
sos en el fondo inclinado de la cubeta 87 y durante todo el t i  ampo de es­
te recorrido, siendo sometidos los hollejos y los huesos a la acción de -  
una rampa de enjuagado 90, de modo a dejarles exentos de carne y de aceita 
a través de la abertura de un cilindro extractor 91, cuya abertura de saLL 
da es controlada por una puerta regulable 92.

Es ventajoso igualmente que el cilindro de la unidad de t r a ta ­
miento comprenda orificios da inspección 93 para permitir un control ó uná 
intervención en una cualquiera de las cámaras de la unidad.

En la vista de los dibujos sinóptica, se ha representado una 
forma de realización de una instalación simplificada que permite aumentar 
sensiblemente el rendimiento global. Esta instalación es hecha posible -  
por el rendimiento totalmente excepcional obtenido en la unidad de trata­
miento, que permite pulsar, merced a la separación de los hollejos y de -  
les huesos- con-respecto ál jugo en está unidad^ la dilaceración aun  grad) 
que no podía alcanzarse hasta el presente en las instalaciones anteriores. 
En esta instalación, la referencia 3 designa una lavadora de acáitunas qm 
es continuada por una cámara de almacenamiento 3a. Bata cámara se ha encoa 
trado particularmente ú ti l  en el caso de producción en continuo puesto que 
esta cámara constituye una reserva que permite alimentar regularmente la 
unidad de tratamiento. La referencia 78 designa el rompedor de aceitunas, 
mientras que la referencia 50 designa latinidad de tratamiento. A continua 
ción de la unidad de tratamiento, se encuentra el dispositivo de lavado y 
de escurrido de los hollejos y de los huesos, seguido de un tanque 6 cuyo 
volumen constituye una reserva suficiente para alimentar regularmente y d! 
forma directa a una centrifugadora 94 da tres vías, que permite propor­
cionar en continuo los sedimentos, agua y aceite.

Quede bien entendido que la invención no se limita a los ejem 
píos de ejecución descritos y representados sinó que podrán preverse otra!30



variantes sin por ello sa lir ¿el marco de las reivindicaciones anexas.
Descrita suficientemente la  naturaleza del invento, así como 

la manera de realizarlo en la práctica, debe hacerse constar que las dis­
posiciones anteriormente indicadas son susceptibles de modificaciones de 
detalle en cuanto no altéren su principio fundamental.
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REIVINDICACI(NES
1<— Perfeccionamientos en instalaciones en particular para la 

extracción en continuo de aceite de oliva; que comprenden entre otros -  
elementos un dispositivo de alimentación de frutos, una lavadora de frutos 
al menos una unidad de tratamiento de frutos completos -hollejo, carne, 
hueso-, que produce un jugo de fruto exento de partículas sólidas tales - 
como hollejos y huesos, un separador y una centrifugadora, caracterizados 
porque la unidad de tratamiento para la producción de jugo de fruto se -  
presenta en forma de un cilindro rotativo horizontal, estando equipado es}- 
te.cilindro de al menos una pared radial que delimita dos zonas de traba­
jo, una primera zona que comprende una ó varias cámaras de dilaceración y 
de amasado comunicantes, una segunda zona formada por una cámara de recep 
ción y de extracción del jugo de fruto, obteniéndose el trabajo de dilace 

.raoión y de amasado en.las zonas de trabajo por una acción dé laminado en 
los componentes del fruto con.ayuda de masas que ruedan libremente sobre 
la parte baja dé la pared del cilindró en movimiento.

2. -  Perfeccionamientos según la reivindicación 1, caracteri­
zados porque el cilindro de la unidad de tratamiento para la producción -  
de jugo de fruto tiene su primera zona de trabajo equipada de al menos dos 
paredes radiales separadas de modo a delimitar preferentemente tres cáma­
ras de dilaceración y de amasado que comunican entre s í por pasos agenciad- 
dos en la periferia de las paredes, a la altura de las generatrices del — 
cilindro, de tal forma que el producto de los frutos dilacerados por lami­
nado ocupe, en un mismo nivel, las cámaras de dilaceración y de amasado.

3. -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 1 y 
2, caracterizados porque el cilindro de la unidad da tratamiento para la 
producción de jugo de fruto tiene su segunda zona de recepción y de' extrae 
ción separada de la primera zona por una pared no comunicante a la altura 
de las generatrices del cilindro, de modo que los jugos extraídos contení­

an la cámara de recepción y de extracción no puedan retornar a la ó a
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las camaras de dilaceración y de amasado de la primera zona.
4 . -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 1 a

3, caracterizados porque el cilindro de la unidad de tratamiento está eqú: 
pado, en la cámara de dilaceración y do amasado adyacente a la cámara de 
recepción y de extracción, de un dispositivo de traída del producto com­
pleto obtenido en la primera zona de trabajo del cilindro hacia el torni­
llo  de un cilindro de separación dispuesto en el eje de la cámara de re­
cepción y de extracción del jugo de frutos, estando constituido este dis­
positivo de traída por una cubeta rotativa con pico articulado de modo a 
presentar dos niveles da extracción en la primera zona da trabajo del ci­
lindro, uno situado cerca del eje virtual del cilindro y el otro dispues­
to cerca de las generatrices de este cilindro, siendo accionada esta cu­
beta en rotación por el tornillo del cilindro de separación.

5. -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones l a
4, caracterizados porque el cilindro de separación de las materias sólidii 
tales como hollejos y huesos enteros de la pulpa pura ó jugo de fruto, -  
está constituido por un cilindro perforado para el tamizado del producto 
entero introducido por el tornillo sin fin en el cilindro, siendo el eje 
de este tom illo  hueco a fin de ser alimentado de agua caliente de lavad ) 
dispersándose este agna en el producto por medio de toberas llevadas por 
el eje del to rn illo , arrastrando asi toda la fase líquida del producto a 
través de las perforaciones del cilindro, mientras que las partes sólidas, 
en particular hollejos y los huesos se escurren con poca presión y se evq 
cuan por el tom illo  fuera de la unidad de tratamiento.

6. — Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 1 a
5, caracterizados porque el fondo de la cámara de recepción y de extrac­
ción del cilindro de la unidad de tratamiento está provisto de dos cube­
tas de extracción, solidarias en rotación del fondo del cilindro, tenien­
do una de las cubetas un pico de recepción situado inmediatamente por de­
bajo del nivel del jugo contenido en la cámara, teniendo la otra cubeta
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nn pico de recepción dispuesto cerca de la pared del cilindro de la unidad 
de tratamiento.

7 . -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 1 a 
6, caracterizados porque el cilindro de la unidad de tratamiento compren­
da, en el eje del cilindro, en la extremidad libre do la primara zona de 
dilaceración y de amasado, un dispositivo de alimentación da esta zona -  
de frutos enteros, comprendiendo esta dispositivo una tolva da alimenta­
ción y un cilindro de alimentación con tornillos sin fin , coaxial al ci­
lindro de tratamiento, disponiéndose una ó varias láminas metálicas flexi­
bles ó semi-rígidas por aplicación entra los file tes del tom illo  para ro^ 
per los frutos antes de la introducción en la  primera zona de trabajo.

8. -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 1 a 
f, caracterizados porque el cilindro de la unidad de tratamiento cómpren­
le eu.el eje del cilindro, en la extremidad libre da la zona de recepción 
r de extracción del jugo de fruto, un cono de vertido del jugo proporciot^¡ 
lo por uno cualquiera de los conductos en relación con las cubetas de ex­
tracción.

9. -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 1 a 
i, caracterizados porque el conjunto da la unidad de tratamiento, en par- 
icular el cilindro rotativo, está dispuesto en un túnel de aislamiento -  
érmico y acústico.

10. -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 1 a 
, caracterizados porque las masas rodantes de laminado de la unidad de tra 
amiento son preferentemente balas esféricas de acero inoxidable.

11. -  Perfeccionamientos según la reivindicación 1, caracteri- 
ados porque el cilindro horizontal de la unidad de tratamiento que produ- 
e el jugo de fruto comprende sucesivamente: por una parte, en una primera 
ona de trabajo, varias cámaras de dilaceración y de amasado comunicantes, 
a cargas triturantes diferenciadas, y por otra, una segunda zona formada 
ir una cámara de recepción del jugo da fruto, separada de la primera zona

&
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por un. pared perforad. .  modo de un f i ltro  de modo a retener las materia! 
solidas tales como hollejos y huesos, y dejar pasar en la segunda zona el 
jago de fruto, transfiriéndose los hollejos y huesos parcialmente despro­
vistos de aceite de la cámara de dilaceración y de amasado adyacente a la 
camara de recepción del jugo de fruto por la cubeta rotativa de paredes -  
perforadas, hacia el cilindro f i l tro  de tornillo sin fin de 1. cámara da 
recepción, estando provista esta cámara de recepción de una carga trituran
te para concluir la dilaceraeión de las  finas partículas del jugo de fru­
to .
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13.- s.Kh 1. a .  c r ^ r i - .
zados porque el conducto axial del tornillo  de extracción de los hollejos 
y de los huesos conduce por su extremidad frontal a la oámara de dilacera 
ción adyacente a la cámara de extracción, de modo a alimentar de agua ca­
lien te  una tobera de distribución, merced a lo cual los hollejos y huesos 
son extraídos y la carne de aceituna disuelta.

13. -  Perfeccionamientos según las reivindicaciones 11 y 12, -  
caracterizados porque la pared de la unidad de tratamiento que conduce a - 
la  ultima cámara de dilaceración de la primera zona de trabajo es estanca 
periféricamente, pero comunica por una abertura central, estando provista 
esta pared en su cara anterior con respecto al sentido de circulación del 
jugo de fruto, de dos paletas de extracción regulables radialmente.

14. -  Perfeccionamientos según una de las reivindicaciones 11
a 13, caracterizados porque comprenden aguas arriba de la tolva de alimen­
tación de la unidad de tratamiento, un dispositivo rompedor de aceitunas - 
formado principalmente por al menos dos cilindros regulables en posición 
uno con respecto al otro en función del módulo de las aceitunas tratadas, 
estando provistos estos cilindros de dientes de trinquete aptos para abrir 
las aceitunas sin romper los huesos.

13.— Perfeccionamientos según las reivindicaciones 1, 11 a 14, 
caracterizados porque comprenden aguas abajo de la unidad de tratamiento,30
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a la altura da la salida del tom illo  extractor de hollejos y huesos, un 
dispositivo de enjuagado y de escurrido para estos hollejos y huesos, coa 
prendiendo este dispositivo por una parte, una primera cubeta horizontal 
perforada de burbujeo, y un tom illo  sin fin para que los hollejos y los 
huesos progresen en un baSo de enjuagado contenido en un tanque, y por -  
otra parte, una segunda cubeta perforada inclinada para elevarse por enc  ̂
ma del nivel de la primera cubeta, comprendiendo igualmente esta segunda 
cubeta un tornillo  que permite que loa hollejos y los huesos progresen por 
debajo de una rampa de enjuagado y dejarlos exentos de cama y de aceite 
a través de la abertura de un cilindro extractor controlado por una puerta 
regulable.

- ; - Perfeccionamientos én instalaciones en particular para
la extracción en continuo de aceite de oliva; tal y como queda sustancial 
mente descrito en la presente Memoria, e ilustrado en los dibujos adjun­
tos.

Esta Memoria consta de ,20 hojas escritas a maquina por una sg
la cara.

M.Jrid, ?7W -Í97H

%



oj
as

 n
o



JEAK-FRAKgOIS
PUJOL

19

F¡g.4



2 H ojas na 1



PU
JO

L

iv
rn
r.
nh



JEAr-FKANsOIS
PUJOL

F¡9 2



2 Hojas na 2

3 3 E Ct ^
¿  C* ¿  ̂ - 'i ^

^̂Cíd ? 7 Fh'P fp?̂
DI Y Pnr.'.qn


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



