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DESCRIPCION

Método de produccién de aceite de oliva, pasta de oliva liofilizada o producto de oliva liofilizado y maquina
para producir aceite de oliva usando dicha pasta

La presente invencion se refiere a un procedimiento para obtener aceite de oliva. La misma también se refiere
a una maquina y a una pasta o producto liofilizado hechos de olivas para extraer aceite usando este
procedimiento.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El aceite de oliva es extraido de la oliva (Olea Europa), que es el fruto del olivo. La composicion de esta fruta
en el momento de la recogida es muy variable, dependiendo de la variedad de la oliva, la naturaleza del
suelo, el clima y el método de cultivo.

El aceite de oliva es un producto natural que puede oxidarse o deteriorarse durante el proceso para
obtenerlo, asi como durante su almacenamiento. Por este motivo, y con el objetivo de evitar cambios en la
composicion del producto, el almacenamiento del aceite de oliva se lleva a cabo a temperatura constante en
depdsitos que son impermeables a la luz y a la humedad, hechos de materiales inertes para evitar la
absorcion de olores y, normalmente, en una atmdésfera que se ha modificado para excluir la presencia de
oxigeno.

No obstante, este tipo de almacenamiento es caro y, ademas, no evita el riesgo de sedimentacién del
material insoluble que, de este modo, puede fermentar y hacer que el aceite tenga un olor desagradable. En
la préactica, para minimizar el riesgo de formacion de estos sedimentos, el aceite debe ser filtrado antes de su
embotellado, asegurando al mismo tiempo que su exposicion al aire es o mas breve posible a efectos de
evitar su oxidacién o que su gusto sea rancio.

La solicitud de patente WO 2008/122320 describe un método para conservar el aceite de oliva que consiste
en congelar la pasta obtenida inmediatamente después de triturar las olivas y en envasar posteriormente al
vacio la pasta congelada. Este documento también describe un método para obtener aceite de oliva a partir
de una pasta de oliva que comprende las siguientes etapas:

- la mezcla o el amasado de una pasta de oliva que se ha congelado previamente para evitar su
deterioro,

- la extraccion del aceite de la pasta de oliva mediante centrifugacion, y
- la separacion de la fase acuosa de la fase oleaginosa mediante decantacion.

El método para conservar y extraer aceite de oliva descrito en la solicitud de patente mencionada
previamente permitia obtener un aceite de oliva de alta calidad instantdneamente a partir de una pasta de
oliva que habia sido congelada desde el momento de su recogida. Se ha comprobado que esta pasta permite
obtener un aceite de oliva con unas caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas que son superiores al
aceite obtenido usando otros métodos de conservacion, ademas de permitir por lo tanto la produccion de
aceite de oliva de excelente calidad a lo largo de periodos de tiempo prolongados.

El aceite obtenido usando el proceso de la anterior patente es un aceite de oliva virgen extra que puede ser
extraido en cualquier momento necesario, después de periodos de tiempo prolongados, usando la pasta que
se ha congelado previamente y que se ha envasado al vacio o en una atmosfera protectora para evitar su
deterioro.

La solicitud de patente espafiola ES 2415559 describe una maquina que ha sido especialmente disefiada
para obtener aceite instantAneamente a partir de una pasta de oliva envasada. Esta maquina comprende un
Unico alojamiento para recibir un recipiente que contiene pasta de oliva. Este alojamiento est4 asociado a una
pala de batido para batir la pasta y esta montado para permitir su giro y centrifugar la pasta y separar la fase
liquida del solido. Una vez centrifugado, el aceite debe ser decantado para separar la fase de aceite de la
fase acuosa.

La maquina descrita en la solicitud de patente ES 241559 mencionada anteriormente permite obtener
instantaneamente aceite de oliva. Gracias a ello, cualquier persona en cualquier lugar del mundo puede tener
acceso a un aceite de oliva que se obtiene en el momento de su consumo, con unas caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas 6ptimas.

WO 2013/030426 describe un proceso en el que las olivas quedan sujetas a un lavado y deshuesado previos,
tras lo cual se lleva a cabo un proceso de liofilizacién del compuesto, una etapa de trituracion centrifuga vy,
finalmente, una etapa de extraccién del aceite de oliva.

No obstante, se ha observado que la extraccién instantanea de aceite a partir de una pasta de oliva puede
2
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resultar cara y dificil de llevar a cabo. Para evitar su deterioro, la pasta debe mantenerse congelada hasta el
momento de su consumo, lo que dificulta en gran medida la logistica del producto.

Ademas, se ha observado que, a efectos de optimizar la separacion correcta del aceite y las fases acuosas y
maximizar la produccién de aceite de oliva obtenido, es necesario someter la pasta a un proceso de
centrifugacion y decantacion doble. No obstante, este proceso de centrifugacion y decantacién doble evita la
implementaciéon de un proceso instantaneo para obtener aceite utilizando una maquina de uso doméstico
sencilla.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Un objetivo principal de la presente invencién consiste en superar los inconvenientes mencionados
anteriormente, desarrollando un procedimiento y una maquina para extraer aceite de oliva que presentan las
ventajas descritas mas adelante.

Un segundo objetivo de la presente invencion consiste en dar a conocer una pasta o producto de oliva
liofilizado para obtener aceite que ha sido liofilizado a efectos de reducir su contenido de agua,
preferiblemente, obteniendo un contenido de agua en la pasta inferior al 40% en peso.

La pasta o producto se liofiliza para obtener un contenido de agua inferior al 25%, por ejemplo, igual o inferior
al 10% en peso y, preferiblemente, la pasta o producto se liofiliza sin amasado.

Un tercer objetivo de la presente invencion consiste en dar a conocer un producto alimenticio para obtener
aceite usando el procedimiento reivindicado, que comprende un recipiente o cdpsula que contiene una
camara inicial con pasta o producto de oliva liofilizado y al menos una segunda cadmara que contiene agua o
un producto sélido para humectar y transmitir sabor a la pasta.

Esta segunda camara del recipiente puede estar perforada para permitir que el agua abandone la segunda
camara y humecte o transmita sabor a la pasta contenida en la primera cdmara del recipiente antes de
extraer el aceite.

En linea con el primer objetivo, seglin un primer aspecto, la presente invencion da a conocer un proceso para
obtener aceite de oliva segun la reivindicacion 1.

El proceso reivindicado incluye una etapa de liofilizacién de la pasta o de olivas partidas que se lleva a cabo
antes de extraer el aceite. Esta etapa de liofilizacién reduce el contenido de agua de la pasta de oliva sin
desactivar totalmente la actividad enzimatica de la pasta, que es responsable de la liberacion de los fenoles y
polifenoles, que tienen efectos beneficiosos en la salud. Ademads, esta reducciéon del contenido de agua
facilita la conservacion de las cualidades de la pasta, facilitando al mismo tiempo la logistica del producto
envasado.

También se ha observado que la liofilizacion simplifica y acelera la etapa posterior de extraccion instantanea
de aceite, ya que la reduccion del contenido de agua simplifica la separacion del aceite. Antes de la etapa de
extraccion de aceite, la pasta o el liofilizado se humecta o rehidrata parcialmente hasta que la pasta o
producto liofilizado tiene un contenido de agua superior al del producto liofilizado.

El procedimiento reivindicado presenta la ventaja de que permite al usuario “reconstruir’ la pasta de oliva
afiadiendo una cantidad predeterminada de agua o compuesto equivalente para facilitar la etapa de
extraccion de aceite posterior. Ademas, el sabor del aceite obtenido puede depender de la cantidad de agua
afiadida a la pasta.

De forma adicional, la pasta o producto liofilizado se humecta afiadiendo agua o vapor de agua para obtener
una pasta con un contenido de agua superior al del producto liofilizado. De forma alternativa, la pasta se
humecta afiadiendo un producto o compuesto que es diferente del agua. Este producto o compuesto que es
diferente del agua podria ser, por ejemplo, una esencia y/o zumo de fruta o productos equivalentes que,
ademas de suministrar agua, también permiten transmitir un aroma o gusto adicional al aceite al mismo
tiempo que se humecta la pasta.

El proceso de extraccion de aceite comprende la etapa de mezclar o batir la pasta o producto liofilizado
mientras se humecta o rehidrata con la incorporacion de una cantidad predeterminada de agua o vapor de
agua.

Tal como se ha mencionado anteriormente, el usuario puede afiadir una cantidad predeterminada de agua a
la pasta que es suficiente para obtener una emulsion o batido sin perjudicar o desacelerar la fase de
separacion de liquido posterior del proceso de extraccion.

La fase extraccion de aceite comprende la etapa de prensar y/o centrifugar la pasta o producto liofilizado para
obtener el aceite.
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Segun una realizacion preferida, la etapa para prensar en frio la pasta o producto liofilizado se lleva a cabo
usando la accion de una membrana elastica que actla sobre la pasta liofilizada. Esta membrana elastica esta
montada libremente en la tapa de un receptaculo donde la pasta estd almacenada y de manera que la
membrana puede moverse mediante la accion de la presion de agua inyectada en una cavidad en esta tapa.

Preferiblemente, la trituracion o partido de las olivas se lleva a cabo en olivas enteras y congeladas, con o sin
hueso, manteniendo una temperatura de congelacion igual o inferior a -18 °C vy, preferiblemente, estas olivas
se han congelado y envasado en una atmosfera libre de oxigeno después de su recogida.

En lo que respecta al propio proceso de liofilizacion, preferiblemente, el mismo deberia llevarse a cabo en
una capa de pasta de oliva con un espesor inferior a 15 cm, preferiblemente, inferior a 2 cm. Los pardmetros
del proceso de liofilizacion (tiempo y temperatura, entre otras cosas) seran suficientes para asegurar una
reduccion en el contenido de agua de la pasta que comprende entre el 10% y el 55% en peso, y para
garantizar la calidad del aceite contenido en la pasta.

Se ha comprobado que esta pasta o producto liofilizado comprende una textura fluida con un olor agradable.
Preferiblemente, el contenido de agua de la pasta o producto liofilizado comprende entre el 1% y el 10% en
peso. La pasta o producto liofilizado puede ser envasado en un recipiente con una atmésfera modificada para
tener un contenido de oxigeno inferior a niveles ambientes, preferiblemente, mediante envasado al vacio.

La extraccion instantanea del aceite a partir de la pasta o producto liofilizado puede llevarse a cabo usando
una maquina sencilla.

Segun un segundo aspecto, la presente invencién se refiere a una maquina para extraer aceite de oliva a
través del procedimiento reivindicado que comprende una cavidad para recibir el producto liofilizado hecho de
olivas y para recibir un recipiente o receptaculo que contiene el producto liofilizado, y caracterizada por
comprender: una unidad de mezcla o batido que comprende una pala para batir o emulsionar el producto
liofilizado y medios para suministrar agua al interior del recipiente, incluyendo dichos medios una bomba para
bombear el agua y un dispositivo de vaporizaciéon conectado a un anillo de soporte en el interior de la cavidad
0 cuba que recibe el producto liofilizado, y una unidad para prensar o centrifugar el producto liofilizado batido
0 emulsionado.

En la presente invencion, la extraccién de aceite puede llevarse a cabo con una maquina sencilla que
comprende solamente una unidad de mezcla o batido y una unidad de prensado o centrifugacion. La cavidad
que contiene la pasta o producto de oliva liofilizado puede ser una cuba que puede estar encajada en estas
unidades usando un conector o anillo con fijaciones de tipo bayoneta. La unidad de mezcla o batido esta
asociada a una bomba de agua y un dispositivo de vaporizacién que inyecta vapor de agua (o de un liquido
equivalente) en la cavidad o cuba que contiene la pasta liofilizada. Gracias a ello, la mezcla o batido puede
llevarse a cabo mientras se suministra una cantidad predeterminada de agua dependiendo del tipo de pasta
liofilizada contenida en el interior de la cavidad o cuba o dependiendo del tipo de aceite requerido (la
intensidad del sabor).

Segun una realizacion preferida, la maquina reivindicada comprende una unidad de prensado que incluye
una membrana elastica que aplica presion en la pasta liofilizada. Preferiblemente, esta membrana elastica
estd montada de forma movil entre una tapa y un anillo de sujecién de dicha cuba. La maquina comprende
una bomba para inyectar agua en una cavidad en la tapa a efectos de provocar el desplazamiento de la
membrana elastica y, de este modo, aplicar presion en la pasta liofilizada alojada en el interior de la cuba.

Preferiblemente, la cuba de la maquina comprende un manguito o base interior perforado que permite la
salida del aceite extraido mediante prensado o centrifugacion de la pasta en el interior del manguito.

En la presente invencion, el proceso de extraccion del aceite se lleva a cabo mediante malaxacion o el
proceso de amasado de una pasta de oliva a medida que la pasta de oliva se calienta (hasta una temperatura
inferior a 45 °C) a efectos de reducir la viscosidad del aceite y permitir la formacién de una fase de aceite
homogénea que facilita la posterior separacion del aceite. En procesos convencionales, la malaxacion se
lleva a cabo aproximadamente durante 30 a 45 minutos.

La trituracion de las olivas enteras, con o sin hueso, se lleva a cabo usando sistemas de trituracion
convencionales para descomponer las vacuolas de pulpa llenas de aceite. El contenido de humedad de la
pasta de oliva después de la trituracién puede variar dependiendo de las condiciones culminantes del afio
entre el 40% y el 60% en peso. El partido o division se lleva a cabo para obtener rodajas de olivas.

En la presente invencion, se entendera que la pasta o producto de oliva liofilizado es una pasta o producto
que es liofilizado hasta obtener un producto con particulas estables con un contenido de agua reducido.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS
Se incluyen algunos dibujos para mejorar la comprension de la descripcion, en los que, esquematicamente y
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Unicamente a titulo de ejemplo no limitativo, se representa un caso practico de la realizacion de la presente
invencién, es decir, una maquina para extraer aceite de oliva.

En estos dibujos,

Las Figuras 1 y 2 son representaciones esquematicas de una vista en alzado y en planta de la
maquina de la presente invencion.

La Figura 3 es una vista esquematica que representa una vista en explosiéon de una cuba y algunos
componentes de la unidad de prensado.

La Figura 4 es una vista esquematica que representa una vista en explosiéon de una cuba y algunos
componentes de la unidad de mezcla y batido de la maquina.

La Figura 5 muestra una vista esquematica que representa una vista en explosiéon de los
componentes de la unidad de mezcla y batido y las unidades de prensado en una segunda
realizacion de la maquina.

La Figura 6 muestra una vista en perspectiva esquematica de las unidades mostradas en la Figura 5
montadas en cada una de las cubas.

DESCRIPCION DE UNA REALIZACION PREFERIDA

A continuacién se describe una realizacion preferida de la maquina de extraccion de aceite de la presente
invencién, haciendo referencia a las Figuras 1 a 6.

La maquina 1 reivindicada comprende una unidad 2 de mezcla y batido de pasta de oliva, una unidad 3 de
prensado de pasta, una cuba 4 para contener la pasta de oliva liofilizada y un conector 5 para conectar
rapidamente la cuba 4 a cada una de las unidades 2 y 3.

La unidad 2 de mezcla y batido incorpora una pala 6 de batido y un dispositivo 7 vaporizador o rociador para
inyectar agua o vapor de agua con la ayuda de una bomba 8 de dosificacion que estad conectada a un
depdsito 9 de agua en el interior de la maquina 1. Esto significa que la mezcla o batido puede llevarse a cabo
mientras la pasta liofilizada se humecta o rehidrata.

La unidad 3 de prensado incorpora una membrana elastica 10 que estd montada de modo que puede
moverse entre un anillo 11 o0 16 y una tapa 12 o 17 en el interior de la cuba 4. Esta membrana elastica 10 se
mueve mediante la fuerza hidraulica de agua inyectada en la cavidad definida por la tapa 12 o 17 y la
membrana 10. El agua inyectada procede de un segundo depdsito en el interior de la maquina 1.

Tal como puede observarse en las figuras, la tapa 12 o 17 incluye una valvula 13 para purgar el aire
acumulado del interior de la cavidad definida por la membrana elastica 10 y la tapa 12 o 17. En lo que
respecta a la cuba 4, la misma comprende un manguito 14 o base interna que esta perforado para permitir la
salida del aceite extraido mediante prensado en frio de la pasta liofilizada alojada en su interior. Ademas, la
cuba 4 comprende un cono distribuidor 18 sobre el que actla la pala 6 o la membrana 10 para llevar a cabo
la homogeneizacién de la pasta en la unidad 2 de mezcla y batido y la separacion del aceite en la unidad 3 de
prensado.

A continuacion se describe un ejemplo practico de la maquina 1, haciendo referencia al proceso de extraccion
de aceite reivindicado.

En el ejemplo descrito, la extraccion de aceite se lleva a cabo usando una pasta de oliva que previamente se
ha liofilizado y envasado al vacio. La misma consiste en una pasta de oliva que no ha sido amasada (no ha
sido tratada mediante malaxacidn) y es una pasta de oliva que se obtuvo mediante trituracion de olivas
enteras usando métodos convencionales.

La pasta de oliva usada se ha liofilizado formando capas de pasta con un espesor de 2 cm para obtener un
producto con un contenido de agua residual inferior al 10% en peso. La duracién del ciclo de liofilizacion es
inferior a 60 horas. Una vez liofilizada, la pasta se envasa al vacio.

A efectos de conservar las cualidades naturales del aceite, la pasta se obtiene a partir de olivas que se han
congelado en origen, con o sin hueso, usando métodos criogénicos o enfriamiento mecanico, y que han sido
envasadas en una atmoésfera modificada (preferiblemente, usando nitrégeno) para reducir la presencia de
oxigeno. Estas olivas se han mantenido congeladas y envasadas a temperaturas iguales o inferiores a -18 °C
hasta el momento en el que son liofilizadas. Inmediatamente antes de su liofilizacion, las olivas son trituradas,
evitando de este modo en la medida de lo posible un contacto prolongado con el oxigeno atmosférico y
manteniendo las temperaturas bajas. Una vez liofilizadas, las olivas se envasan en envases de elevada
proteccion y en una atmésfera modificada con gases inertes o con un vacio parcial para minimizar el oxigeno
residual en el interior del envase.
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Cuando el usuario de la maquina 1 quiere extraer el aceite instantdneamente, el mismo abre un envase de
pasta de oliva liofilizada, que conserva toda la esencia y el aroma de las olivas recién recogidas, y vierte el
contenido del envase en la cuba 4.

De este modo, el usuario dispone la cuba 4 en la unidad 2 de mezcla y batido usando el conector 5 o un anillo
15 de sujecion que permite una conexién de tipo bayoneta rapida. La pala 6 de batido se introduce en la cuba
4 sobre el cono 18 de distribucion, quedando preparada para ser movida mediante el motor.

El batido de la pasta se lleva a cabo mientras se inyecta simultdneamente agua o vapor de agua en la
cavidad de la cuba 4 a efectos de humectar la pasta. La cantidad de agua inyectada es predeterminada,
dependiendo del tipo de pasta liofilizada contenida en la cavidad o cuba 4, o dependiendo del tipo de aceite
requerido (la intensidad del sabor). De forma adicional, tal como se ha mencionado en la descripcion de la
invencién, en vez de agua, o ademas de agua, también es posible usar un zumo o esencia para humectar la
pasta.

También es posible afiadir un producto alimenticio sélido a la pasta liofilizada para transmitir al aceite un
sabor diferente (por ejemplo, un aroma o una especie). Este producto deberia afadirse antes del batido o
prensado.

Una vez ha finalizado el batido, el usuario retira la cuba 4 de la unidad 2 de batido y mezcla y lo conecta
directamente al conector 5 o anillo 16 de sujecion de la unidad 3 de prensado.

Para llevar a cabo el prensado, el usuario debe activar la bomba de la maquina a efectos de inyectar el agua
en la cavidad definida por la membrana elastica 10 de la cuba 4 montada en el anillo 11 o 16 de la tapa 12 o
17. La fuerza de la compresién que la membrana elastica 10 aplica sobre la pasta en el interior de la cavidad
de la cuba 4 separa el aceite del agua y el aceite se forma instantdneamente a través de los orificios (no
mostrados) en el manguito 14 de la base interior.

Tal como se ha mencionado en la descripcion de la invencion, se ha afirmado que la liofilizacion de la pasta
simplifica el proceso de extraccion de aceite, ya que permite obtener un aceite de alta calidad sin que sea
necesario llevar a cabo una etapa de centrifugacion doble, que asegura la separacion total de la fase acuosa.
Esto significa que es posible conseguir un proceso de extraccién de aceite instantdneo que es sencillo y
rapido y que permite obtener un aceite con unas elevadas cualidades organolépticas.

A pesar de haber descrito y representado una realizacién especifica de la presente invencién, resulta
evidente que un experto en la técnica podria introducir variaciones y modificaciones o sustituir los detalles por
otros que son técnicamente equivalentes, sin apartarse del ambito de proteccién definido por las
reivindicaciones adjuntas. Por ejemplo, aunque en la presente memoria se ha hecho referencia a una
realizacién de la maquina 1 que solamente utiliza el prensado para obtener el aceite, la misma maquina 1
también podria estar disefiada para realizar una centrifugacion sencilla de la pasta liofilizada. Ademas,
aunque se ha descrito una etapa de humectacion para la pasta que implica la inyeccion de agua o vapor
usando una bomba, esta etapa también podria realizarse, por ejemplo, perforando una camara adicional del
envase o la capsula para permitir que el agua en esta camara contacte con la pasta contenida en su envase.
Esta camara adicional en el envase o capsula también podria incluir un producto alimenticio que transmitiria
sabor al aceite.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para obtener aceite de oliva, que comprende las etapas de:

a. triturar mecanicamente las olivas enteras, con o sin hueso, para obtener una pasta de oliva o, de
forma alternativa, partir las olivas con o sin hueso,

b. liofilizar la pasta o las olivas partidas de la etapa a) para reducir su contenido de agua,

c. humectar o rehidratar parcialmente el producto liofilizado de la etapa b) hasta que el producto tiene un
contenido de agua superior al del producto liofilizado,

d. extraer el aceite del producto liofilizado de la etapa c¢), comprendiendo dicha fase de extraccion de
aceite las etapas de:

d1) mezclar o batir el producto liofilizado humectado o rehidratado parcialmente de la etapac) y
d2) prensar y/o centrifugar el producto de la etapa d1).

2. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en donde dicho liofilizado se humecta o rehidrata parcialmente
afiadiendo agua o vapor de agua.

3. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en donde dicho liofilizado se humecta afiadiendo un compuesto
distinto a agua.

4. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en donde la etapa de liofilizacion se lleva a cabo para asegurar
una reduccion en el contenido de agua de la pasta comprendida entre el 10% y el 55% en peso.

5. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende la etapa de mezclar o
batir el liofilizado mientras es humectado o rehidratado parcialmente.

6. Procedimiento segln la reivindicacion 1, en donde las olivas en la etapa a) son olivas congeladas enteras,
con o sin hueso, y en donde la trituracion o partido de estas olivas se lleva a cabo mientras la temperatura se
mantiene a -18 °C o a una temperatura inferior.

7. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en donde la etapa posterior a la etapa b) comprende el envasado
de la pasta o producto liofilizado en un recipiente con una atmésfera modificada con un contenido de oxigeno
inferior a concentraciones atmosféricas.

8. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en donde la liofilizacion de la etapa b) se lleva a cabo en una capa
de pasta de oliva con un espesor inferior a 15 cm.

9. Maquina (1) para extraer aceite de oliva a través del procedimiento reivindicado segun las reivindicaciones
1 a 8, que comprende una cavidad (4) para recibir el liofilizado hecho de olivas y para recibir un recipiente o
receptaculo que contiene el liofilizado, y caracterizada por comprender:

- una unidad (2) de mezcla o batido que comprende una pala (6) para batir y/o emulsionar el producto
liofilizado y medios (7, 8, 9) para suministrar agua al interior del recipiente o cavidad donde esta
contenido el producto, incluyendo dichos medios una bomba (8) para bombear el agua y un dispositivo
(7) de vaporizaciéon conectado a un anillo (15) de soporte en el interior de la cavidad o cuba (4) que
recibe el producto liofilizado, y

- una unidad (3) para prensar y/o centrifugar el producto liofilizado batido o emulsionado.

10. Maquina (1) segun la reivindicacion 9, que comprende una cuba (4) para recibir el liofilizado, en donde la
cuba (4) comprende un manguito o base interior perforado (14) para permitir que el aceite extraido prensando
o centrifugando la pasta abandone el interior del manguito (14).

11. Maquina (1) segun la reivindicacion 10, en donde la cuba (4) que recibe la pasta o producto liofilizado
comprende un cono (18) de distribucion para facilitar la mezcla de la pasta o producto y la extraccion del
aceite durante el prensado.

12. Producto alimenticio envasado, que comprende:

- un receptaculo o capsula que contiene una camara inicial con producto liofilizado obtenido en la etapa
b) de la reivindicacién 1,

- y al menos una segunda camara que contiene agua o un producto solido adecuado para humectar o
transmitir sabor al producto liofilizado antes de llevar a cabo la extraccion de aceite de la etapa d) del
procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8.
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13. Producto alimenticio envasado segun la reivindicacion 12, en donde la atmésfera interior de dicho
recipiente o capsula esta modificada para evitar el deterioro de la pasta de oliva.
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