@N.O de publicacién: ES 2 076 899

OFICINA ESPANOLA DE

PATENTES Y MARCAS @D Nimero de solicitud: 9400618

ESPARIA @D int. c1.: C11B 13/00
®) SOLICITUD DE PATENTE Al
@ Fecha de presentacién: 22.03.94 @Solicitante/s: Fuentes Cardona, S.A.

San Marcos, 30
23400 Ubeda, Jaén, ES

Fecha de publicacién de la solicitud: 01.11.95 @Inventor/es: Rodriguez Prieto, Cristian

OFleclhla gdg'f publicacién del folleto de la solicitud: Agente: Carpintero Lépez, Francisco

Tl’tulo: Nuevo método de tratamiento de orujos provenientes de la extraccion de aceite de oliva.

@ Resumen:

Nuevo método de tratamiento de orujos provenien-
tes de la extraccién de aceite de oliva.

El método consiste en someter al orujo (1? a una
fase de separacién (2) entre los huesos 63) y los finos
(4), entendiéndose como finos la mezcla de pulpa y
agua vegetal proceso que se lleva a cabo por medios
mecanicos, sometiéndose seguidamente los finos a la
accién de un decénter ecoldgico (12), donde también
de forma mecdanica se separa por un lado el aceite
(13) y por otro lado unos finos residuales (14), ya
sin aceite, utilizables como pienso o abono, a la vez
que los huesos (3), que en principio pueden estar im-
pregnados con pulpa, son sometidos a la accién de
un limpiador de aire (5) que separa la pulpa (7) de
los huesos (10), siendo estos ultimos utilizados como
combustible, mientras que la pulpa (7), al igual que
los finos (14) de la otra rama del proceso, son utili-
zables como pienso o como abono.

Se consigue de esta manera un aceite (13) virgen, ya
que carece de aditivos, que tampoco ha sido degra-
dado térmicamente, con un alto nivel de calidad.
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DESCRIPCION

Nuevo método de tratamiento de orujos pro-
venientes de la extraccion de aceite de oliva
Objeto de la invencién

La presente invencién, aplicable al ambito de
los procesos de extraccién de aceite de oliva, se
centra sobre un nuevo método de tratamiento de
los orujos generados en la primera fase de ex-
traccién de dicho aceite, con el que se consigue un
mejor aprovechamiento de tales orujos, especial-
mente la obtencién de un aceite de mejor calidad,
por cuanto que tal aceite no ha perdido sus carac-
teristicas organolépticas en fases de tratamiento
térmico a elevada temperatura, y mantiene in-
tegralmente su pureza por cuanto que tampoco
se han utilizado aditivos quimicos para su ex-
traccién.

Antecedentes de la invencion

El propio solicitante es titular de la patente de
invencién 9200542, en la que se describe un proce-
dimiento de fabricacién en continuo de aceite de
oliva, en el que la aceituna limpia es machacada y
seguidamente batida para formar una masa com-
pacta que posteriormente es introducida en un
decanter donde se produce la separacién o decan-
tacion del aceite respecto del resto de la masa de
aceituna batida.

La masa resultante se denomina comunmente
“orujo” y obviamente esta formada por los res-
tos de huesos de la aceituna, los restos de pulpa
de aceituna y agua vegetal, es decir, agua de la
que contiene la propia aceituna, ya que el proce-
dimiento de la citada patente de invencién prevé
la no utilizacién de agua durante el proceso, para
eliminar el clasico problema de los alpechines.

El orujo al que se ha hecho mencién con
anterioridad, posee aun una cierta cantidad de
aceite, de manera que constituye un subpro-
ducto comercializable, que adquieren concreta-
mente companias orujeras para extraer del mismo
el aceite residual que contienen.

Independientemente de que el orujo haya sido
obtenido por el procedimiento en dos fases de la
patente de invencién 9200542 o por el procedi-
miento clasico en tres fases, es decir, con incor-
poracién de agua y obtencién de otro producto
residual complementario del orujo, el alpechin,
las companias orujeras utilizan en la actualidad
dos métodos para extraccién del aceite residual,
que parten tanto uno como otro de una fase ini-
cial de secado del orujo, mediante calentamiento
a una temperatura que a veces llega a alcanzar
los 400°C, con lo que el aceite pierde sus carac-
teristicas organolépticas, ya que a tales tempera-
turas y como es sabido, componentes tan impor-
tantes como las vitaminas, son destruidos.

Tras esta fase de secado, en uno de los pro-
cedimientos convencionales el orujo se introduce
en una extractora, donde se mezcla con hexano,
producto quimico que si bien provoca la sepa-
racion del aceite, determina paralelamente una
contaminacién de la misma. La masa resultante,
comunmente denominada “orujillo”, presenta un
contenido de aceite muy pequeno y se introduce
en un separador que independiza por un lado la
pulpa, utilizable como abono o fertilizante por
tratarse de-materia vegetal, y por otro lado el

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

hueso que se utiliza como combustible.

En el segundo método y también tras el se-
cado de la pulpa, ésta se introduce en un separa-
dor que independiza los huesos de la pulpa pro-
piamente dicha, lo que se consigue aventando el
orujo seco, ya que los restos de hueso, al ser mas
pesados que la pulpa, resultan ficilmente separa-
bles al hacer circular aire a través de la mezcla.
La pulpa, separada del hueso, se peletiza para ha-
cerla pasar a una extractora donde, también con
la colaboracion de hexano, se realiza la separacién
del aceite y la pulpa residual, para la que se ha
previsto, al igual que para el hueso, un aprovecha-
miento similar al reflejado para el caso anterior.

Asi pues, de este método para el tratamiento
de los orujos se obtiene como resultado un aceite
de baja calidad, debido por un lado a la pérdida
de sus caracteristicas organolépticas, por un ca-
lentamiento excesivo durante la fase de desecacién
del mismo, y por otro lado a la incorporacién en
su seno de los disolventes utilizados para la pro-
pia extraccion del aceite, lo que ademas hace que
su precio sea muy bajo, cotizindose a menos de
la mitad del precio de aceite de oliva virgen.

Por otro lado y como es sabido, el aceite de
mejor calidad es el que primero se separa de
la aceituna, disminuyendo progresivamente dicha
calidad a medida que transcurre el tiempo de de-
cantacién, y debido al bajo rendimiento que se
consigue en el tratamiento de los orujos, se tiende
a apurar al maximo el proceso inicial, para extraer
en dicho proceso la maxima cantidad posible de
aceite de la aceituna, lo que trae consigo que la
calidad del aceite sea inferior a la que en muchas
ocasiones seria de desear.

Descripcion de la invenciéon

El nuevo método para el tratamiento de orujos
provenientes de la extracciéon de aceite de oliva,
preferentemente del procedimiento de dos fases
de FUENTES CARDONA, S.A. que la invencién
propone, resuelve de forma plenamente satisfacto-
ria la problemdtica anteriormente expuesta, per-
mitiendo la obtencién de un aceite de aceptable
calidad tras la aplicacién del método, consecuen-
temente con un precio mucho més elevado, lo que
ademds de hacer mucho mds rentable el trata-
miento de los orujos, permite apurar menos el
proceso de decantacion inicial para obtencién de
aceite y, en consecuencia, obtener también un pri-
mer aceite virgen de mejor calidad.

Para ello y de forma mas concreta el método
que se preconiza, partiendo del orujo obtenido
preferentemente en un proceso de obtencién de
aceite de oliva sin aportacién de agua o de dos
fases, pero siendo igualmente aplicable a orujos
obtenidos como resultado de cualquier otro pro-
cedimiento convencional al de obtencion de aceite
de oliva, se sintetiza en las siguientes fases opera-
tivas:

- En primer lugar el orujo se somete a una se-
paracion de finos y huesos, llaméndose finos
a la mezcla de pulpa y agua vegetal, pro-
cedentes de la aceituna, y pudiendo utili-
zarse para ello cualquier mdquina o separa-
dor convencional apropiado.

- A los huesos puede quedar adherida una
cierta cantidad de pulpa, por lo que una
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vez secos, se utiliza optativamente un lim-
piador de aire o aventador para separar la
pulpa de los huesos, utilizindose la primera
como pienso de animales o como abono fer-
tilizante, mientras que la segunda, es decir,
los huesos, se emplean como combustible.

- En cuanto a los finos, separados de los hue-
S0s, y que como anteriormente se ha dicho
consisten en una mezcla de pulpa y agua
vegetal, se les hace pasar a través de un de-
canter de dos fases, similar al utilizado para
la masa de aceituna batida en la patente
de invencion 9200542, de donde se extrae el
aceite residual, practicamente con todas sus
caracteristicas organolépticas, y unos finos
practicamente sin aceite, que incorporan el
agua vegetal, finos que pueden secarse to-
tal o parcialmente, segin resulte mas inte-
resante en cada caso, pudiéndose a su vez
utilizar como abono, pienso para animales,
etc.

Descripcion de los dibujos

Para complementar la descripcion que se esta
realizando y con objeto de ayudar a una me-
jor comprension de las caracteristicas del invento,
se acompana a la presente memoria descriptiva,
como parte integrante de la misma, una hoja
unica de planos en la que con carécter ilustrativo
y no limitativo y en su tnica figura, se ha repre-
sentado un diagrama funcional correspondiente a
la puesta en practica del nuevo método de trata-
miento de orujos provenientes de la estacion de
aceite de oliva, que constituye el objeto de la pre-
sente invencion.

Realizacién preferente de la invencion

A la vista de la figura resenada puede obser-
varse cémo, de acuerdo con el método que se pre-
coniza, se parte del orujo (1), obtenido por cual-
quier sistema pero preferentemente por un sis-
tema continuo y ecolégico de dos fases como el
de la patente de invencién 9200542, sometiéndose
primeramente dicho orujo a la accién de un se-
parador (2), para independizar por un lado los
huesos (3) y por otro los finos (4), entendiéndose
como finos, como anteriormente se ha dicho, a
la mezcla de pulpa y agua vegetal que se obtiene
?0?10 resultado de extraer del orujo (1) los huesos

3).

Aunque para llevar a cabo esta operacién
puede utilizarse cualquier separador convencio-
nal, se ha previsto preferentemente la utilizacién
de un separador provisto de una hélice que gira
en el seno de un tamiz cilindrico y que en su giro
desplaza los elementos de mayores dimensiones,
concretamente los huesos, hacia uno de los extre-
mos del tamiz, mientras que a través de la pared
de dicho tamiz pasan el agua y los finos proce-
dentes de la pulpa.

Se deduce de lo anteriormente expuesto que
los huesos (3) podrdn arrastrar una cantidad
minima de pulpa, por lo que se ha previsto apli-
car una fase de limpieza (5), por ejemplo con un
aventador o limpiador de aire, de manera que se
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consigue por un lado la pulpa (7) utilizable como
pienso (8) para animales, como abono (9) o en
cualquier otra aplicacién similar, mientras que los
huesos (10), independizados de la pulpa (7), son
a su vez aplicables como combustible (11).

Volviendo nuevamente a los finos (4), que ob-
viamente constituyen el componente fundamental
obtenido del separador (2), por ser los que con-
tienen el aceite residual a obtener, dichos finos se
someten a la accién de un decanter ecolégico (12),
del tipo del utilizado en la patente de invencién
9200542, de manera que a término de esta fase de
decantacién se obtiene aceite (13) por un lado y
unos finos (14) por otro, que pueden ser deseca-
dos en mayor o menor medida, eliminando el agua
vegetal (15), mientras que el producto seco puede
ser utilizado como pienso (16), como abono (17),
etc.

El aceite (13) obtenido es de gran calidad, pu-
diendo decirse que es aceite virgen de oliva, ya que
el método utilizado es totalmente mecéanico, sin la
participacion de los clasicos disolventes quimicos,
y ademdas la temperatura del proceso se man-
tiene a niveles ambientales, por lo que tampoco
el aceite se ve deteriorado por los clasicos sobre-
calentamientos en el secadero del orujo.

El procedimiento es totalmente ecolégico, sin
produccién de alpechines, ya que el agua vegetal
que es extraida de los finos es poca y dichos finos
pueden ser desecados o no, a voluntad.

La desecacién de los finos puede hacerse utili-
zando como combustible los propios huesos obte-
nidos en el proceso.

Al ser este procedimiento complementario del
de obtencién de aceite de dos fases, y obtenerse
de este orujo un aceite de oliva virgen, como an-
teriormente se ha dicho, permite agotar en la pri-
mera fase o en la segunda el aceite de oliva ex-
traido.

Si bien es cierto que con este método de tra-
tamiento de orujo se obtiene menor cantidad de
aceite que con los sistemas cldsicos a base de di-
solventes, al ser el aceite obtenido de una calidad
muy superior, el precio de mercado también es
mayor y, en consecuencia, el método resulta més
rentable ademds de ser totalmente ecoldgico.

Finalmente el método que se preconiza per-
mite corregir errores en el procedimiento de ex-
traccion del aceite de oliva previo al método de
tratamiento de los orujos, ya que si por error
en dicho procedimiento no se ha agotado debi-
damente la aceituna, ello no supone problema al-
guno ya que al tratar el orujo se extrae el aceite
que no haya sido extraido en principio, con el
mismo nivel de calidad, lo que no es posible con
los métodos convencionales ya que este aceite ex-
traido del orujo queda térmicamente degradado y
contaminado con los restos de disolventes.

No se considera necesario hacer mds extensa
esta descripcién para que cualquier experto en la
materia comprenda el alcance de la invencién y
las ventajas que de la misma se derivan.

Los términos en que se ha redactado esta me-
moria deberdn ser tomados siempre en sentido
amplio y no limitativo.
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REIVINDICACIONES

1. Nuevo método de tratamiento de orujos
provenientes de la extracciéon de aceite de oliva,
que teniendo por finalidad la obtencién de aceite
de oliva virgen junto con otras sustancias residua-
les, esencialmente se caracteriza porque com-
prende las siguientes fases operativas:

a) Se somete al mencionado orujo (1) a una
fase mecdnica (2) de separacién entre huesos
(3) y finos (4), entendiéndose como finos (4)
la mezcla de pulpa y agua vegetal.

b) Los citados finos (4) son sometidos a una
fase de decantacién ecolégica (12), en un
decdnter mecdnico en ausencia de apor-
tacién de agua, obteniéndose por un lado
aceite virgen (13) que mantiene integras
sus caracteristicas organolépticas y por otro
finos (14) utilizables como pienso, abono
y similar, y entendiéndose como finos una
mezcla de pulpa, practicamente ya sin
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aceite, y agua vegetal.

¢) Los huesos (3), impregnados con una pe-
quena cantidad de pulpa, tras su desecacién
son sometidos a la accién de un limpiador de
aire (5) que separa por un lado los huesos
propiamente dichos (10), utilizables como
combustible, y por otro la pulpa (7) adhe-
rida a los mismos, utilizable también como
pienso, abono o similar.

2. Nuevo método de tratamiento de orujos
provenientes de la extraccion de aceite de oliva
segun la reivindicacion 1, caracterizado porque
dicho procedimiento es complementario del pro-
cedimiento de dos fases de extraccién de aceite de
oliva virgen de la aceituna, permitiendo de esta
forma el agotamiento en la extraccién del aceite
con el primer procedimiento o procedimiento de
dos fases y con el segundo procedimiento o trata-
miento de los orujos, ya que el aceite asi extraido
es virgen de la misma calidad.
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