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@Resumen:

Subproducto de la aceituna y procedimiento de
obtencion del mismo.

La aceituna constituye un fruto del que hasta la fecha
no se aprovecha mas que el aceite contenido en su
pulpa, mientras que el hueso constituye un residuo
utilizable mayoritariamente como biocombustible, con
escasa revalorizacién. La invencién consiste en
utilizar este subproducto como elemento base para la
obtencién de un aceite especial, concretamente a
expensas de su pepita, aceite rico en acidos grasos
no saturados, con excelentes caracteristicas y
propiedades extraordinarias para su utilizacién
farmacéutica, cosmética y alimentaria. Esto trae
consigo una notable revalorizacion del citado
subproducto, con lo que a su vez mejora la
rentabilidad del olivar. Para la obtencion del aceite los
huesos se clasifican por tamafio (1), seguidamente se
fragmentan (2), a continuacién se someten a una fase
de separacion de las pepitas (3), dichas pepitas se
clasifican (4), a continuacién son sometidas a una
fase de secado (5), después a un prensado en frio (6)
y finalmente a un filtrado (7) del aceite.

Aviso:

Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.




10

15

20

25

30

ES 2389 816 Bl

SUBPRODUCTO DE LA ACEITUNA Y PROCEDIMIENTO DE
OBTENCION DEL MISMO

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un nuevo subproducto de la aceituna,
concretamente a un nuevo aceite obtenido a partir de la pepita del hueso de la
aceituna, asi como al método para la produccion de dicho aceite y a las aplicaciones

del mismo.

El objeto de la invencidn es conseguir una notable revalorizacion de un
residuo del olivar, concretamente del hueso de la aceituna, obteniéndose un aceite
de extraordinarias caracteristicas fisico-quimicas, con un amplio espectro de
posibilidades de aplicacion practica en sectores tales como la industria alimentaria,

la farmacéutica y la cosmética.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El olivo pertenece a la familia botanica Oleaceae, al género Olea y a la
especie Olea Europaca, ampliamente distribuida por las regiones templadas y
tropicales del mundo. Su hébitat estd determinado por el clima mediterranco. Las
areas pertenecientes a este tipo de clima se localizan entre los paralelos 30° y 45° de

ambos hemisferios.

El hueso de aceituna es uno de los residuos solidos que genera la

industria del olivar, tanto la de aderezo como la de extraccidn de aceite.
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En la actualidad, el hueso de aceituna entero no tiene utilidad practica
alguna, sino que se tritura y se utiliza mayoritariamente como bio-combustible. Los
bajos precios del aceite en origen y la escasa revalorizacion de los subproductos de
la industria almazarera, traen consigo que los oleicultores tengan una rentabilidad
minima, casi nula, en sus explotaciones de olivar. Esta crisis del sector hace
necesaria la busqueda de nuevas aplicaciones para los residuos de la aceituna, como
por ejemplo, la recogida en la solicitud de patente N° 201031748, donde se protege
la obtencion de un material de utilizacidén a nivel industrial con una alta resistencia

mecanica, que supone una notable revalorizacion del citado residuo.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El nuevo producto que la invencidén propone, derivado del hueso de la
aceituna, supone una nueva y notable revalorizacion para éste ultimo, al permitir la
obtencidén de un aceite dotado de caracteristicas fisico-quimicas muy interesantes,
que lo hacen especialmente iddneo para su utilizacion en los dmbitos farmacéutico,

cosmético y alimentario.

Como es sabido, el fruto del olivo, la aceituna, es una drupa bicarpelar
con una sola semilla generalmente. Se compone de tres tejidos principales:
endocarpo o hueso, en cuyo interior se encuentra una semilla o pepita, mesocarpo o
pulpa y exocarpo o piel. A pesar de que el olivo es una de las especies vegetales
cultivadas mas antiguas que se conocen, hasta la fecha tan solo se ha aprovechado el
mesocarpo o pulpa, para la obtencion de aceite comestible contenido en la misma,
constituyendo el hueso un residuo basicamente utilizado como biocombustible,
como anteriormente s¢ ha dicho, es decir que hasta la fecha y pese a la antigiiedad
del cultivo y a la evolucion en sus métodos de procesado, no se ha obtenido aceite
de la semilla o almendra del hueso de forma industrial, puesto que toda la industria
surgida alrededor de este cultivo, estd basada en la trituracién y/o molienda del fruto
para su procesamiento, de ahi que el nombre que reciben todas las industrias de

procesamiento de aceituna sea el de “Almazara” que significa molino de aceite.
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Se ha descubierto que la pepita que contiene el hueso de la aceituna en
su interior es portadora de un aceite con la siguiente composicidn tipo aproximada,

pero no excluyente:

Ac. Palmitico 16:0 10.1%, Ac. Palmitoleico 16:1 (®-7) 0.3%, Ac.
Estearico 18:0 2.3%, Ac. Oleico 18:1 (0-9) 61.7%, Ac. Linoleico 18:2 (w-6)
21.9%, Ac. Linolénico 18:3 (©-3) 0.4%.

Escualeno 236.9 mg/kg, Hidroxitirosol 0.2 mg/kg, Ac. Maslinico 5129
mg/kg, Ac. Oleandlico 3081,0 mg/kg, Tocoferol 13.6 mg/100g, ceras totales 438
mg/kg, Fenoles totales 0.36 umol de Ac. Gélico/g, Coenzima Q 5.83 mg/kg.

Esteroles totales 3540 mg/kg: Colesterol 0.08%, Brassicosterol 0.15%,
Campesterol  4.6%, Estigmasterol 1.6%, Beta-sitosterol 90.7%, Delta-7-
estigmasterol 1.85%, Eritrodiol+uvaol 0.8%.

Capacidad antioxidante 0.13-0.22 mg Trolox/g.

Los compuestos quimicos del aceite obtenido pueden integrarse en dos
grupos: fraccion saponificable e insaponificable. La primera estd constituida por
triglicéridos (&steres de acidos grasos y glicerina) y acidos grasos libres. Entre los
acidos grasos mas abundantes se encuentra el dcido monoinsaturado oleico y los
poliinsaturados linoleico y linolénico. Los 4cidos grasos saturados se encuentran en

cantidades semejantes o menores a las de otros aceites vegetales.

La fraccion insaponificable estd integrada fundamentalmente por
terpenos, entre los que se encuentra el escualeno y compuestos esteroidicos entre los
que destaca el beta-sitosterol. Otros componentes del aceite de semilla de hueso de

aceituna cuya presencia ofrece ventaja son los compuestos fenolicos.

La importancia de los compuestos fendlicos en la dicta se debe a las

evidencias encontradas acerca de su capacidad antioxidante y del papel que juegan
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frente a la prevencion de ciertas enfermedades (enfermedades cardiovasculares y

cancer, entre otras).

El 4acido oleandlico es un acido triterpénico muy extendido dentro del
reino vegetal del que se ha constatado su presencia en casi un centenar de plantas,
entre otras la Olea europeae, ademds de cierto nimero de actividades bioldgicas
demostradas  (abortiva,  anticariogena,  anticonceptiva,  antihepatotoxica,
antiinflamatoria, antisarcomica, preventiva del céncer, cardiotonica, diurética,
hepatoprotectora y uterotonica). Continuamente aparecen publicaciones relativas a
la actividad bioldgica potencial de este acido y sus glucdsidos. Se han realizado
estudios sobre su actividad como inhibidor de la proliferacion de células
leucémicas, antitumoral, productor de efectos antagonistas en choque anafiléctico,

hepatoprotector y antiinflamatorio.

El 4cido maslinico, también conocido como 4cido cratacgolico, estd
mucho menos extendido en la naturaleza y se ha encontrado en una docena de
plantas. Se sabe que tiene actividad antihistaminica y antiinflamatoria, aunque no se
ha estudiado todavia exhaustivamente debido a su escasez. De ahi la importancia de

su presencia en este nuevo aceite.

De los 4cidos grasos del aceite de pepita de hueso, el 80% son 4cidos no
saturados. Los 4cidos oleico y linoleico estan presentes aproximadamente al 61% y

22%, respectivamente, lo que confiere al aceite muy buenas calidades dietéticas.

El 4cido linoleico es un 4cido graso esencial (vitamina F), ya que no
puede ser sintetizado por el organismo y debe absorberse en forma de aceite vegetal

en la alimentacion o en los productos cosméticos.

El aceite de pepita de hueso es uno de los aceites mas ricos en acidos
grasos no saturados. Estos ultimos se introducen en los fosfolipidos membranarios,
hidratan y alimentan la piel. Por lo tanto, el aceite de pepita de hueso podria decirse

que es emoliente y su accidn se diferencia claramente de la de un emoliente clésico.
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Debido a sus excelentes caracteristicas, su futura utilizacidon
farmacéutica, cosmética y alimentaria estdn garantizadas, podria mejorar las

propiedades de cualquier aceite vegetal conocido.

Para la obtencion industrial de este aceite de pepita de hueso de
aceituna, partiendo de huesos enteros de aceituna obtenidos por cualquier sistema de
deshuesado, el procedimiento es el siguiente: en una primera ctapa se clasifican por
tamafios, en una segunda ectapa se llevan a una partidora de hueso la cual parte el
hueso sin daflar la pepita, en una tercera etapa se llevan a una separadora
clasificadora la cual separa las pepitas o almendras de la céscara, en una cuarta
ctapa se pasan a través de una clasificadora de vision artificial la cual desecha todas
las pepitas defectuosas, en una quinta etapa las pepitas se someten a un suave
secado para dejarlas con la humedad necesaria para su procesamiento posterior, en
una sexta etapa se someten a un prensado en frio en una prensa continua, en una

séptima etapa se procede al filtrado del aceite obtenido.

El aceite obtenido es de color amarillo claro y de olor agradable.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para complementar la descripcidon que se esté realizando y con objeto de
ayudar a una mejor comprension de las caracteristicas del invento, de acuerdo con
un ¢jemplo preferente de realizacidn practica del mismo, se acompafna como parte
integrante de dicha descripcidn, un unico dibujo en donde con carécter ilustrativo y
no limitativo, se ha representado un esquema correspondiente al método para la
produccion del aceite a partir de la pepita del hueso de la aceituna que constituye el

objeto de la presente invencion.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION
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El procedimiento para la obtencion del citado aceite de pepita de hueso de
aceituna parte de la utilizacion de huesos enteros, que en una primera fase (1) se
someten a una clasificacién por tamafio, descartando aquellos huesos deteriorados o
excesivamente pequefios, que son eliminados. Los huesos seleccionados se someten a
una fase de fragmentacion (2) y posteriormente a una fase (3) de separacion de las
pepitas con respecto a la cdscara o parte lefiosa, que es eliminada. Posteriormente las
pepitas son sometidas a una fase de clasificacion (4), preferentemente con una
clasificadora de visién artificial, eliminandose (4”) aquellas que se estime conveniente.
Posteriormente las pepitas son sometidas a una suave fase de secado (5) y después se
someten a un proceso de prensado en frio (6), preferentemente con la colaboracion de

un expeller, para finalmente someter el aceite obtenido a una fase de filtrado (7).
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de obtencion de un subproducto de la aceituna, obtenido
a partir de la pepita que contiene su hueso y consistente en un aceite de
aplicacion en los ambitos farmacéutico, cosmético y alimentario, caracterizado
porque a partir del hueso entero de la aceituna, en una primera etapa se clasifica
el hueso por tamafio, en una segunda etapa se fragmentan dichos huesos para
permitir el acceso a la pepita de los mismos, en una tercera etapa se efectiia con
el concurso de una clasificadora la separacion de las pepitas y de la céscara del
hueso, en una cuarta etapa las pepitas pasan a través de una clasificadora de
vision artificial que desecha las pepitas defectuosas, en una quinta etapa las
pepitas se someten a un suave secado para reducir su nivel de humedad, en una
sexta etapa se someten a un prensado en frio, preferentemente en una prensa
continua, y en una séptima y ultima etapa se procede al filtrado del aceite

obtenido.
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N° de solicitud: 201130552

Fecha de Realizacion de la Opinién Escrita: 28.09.2012

Declaraciéon

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Reivindicaciones 2

Reivindicaciones

N

1

SI
NO

SI
NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

La presente opinidn se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201130552

1. Documentos considerados.-

A continuacion se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacion de esta opinion.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion

DO1 RODRIGUEZ G., LAMA A., RODRIGUEZ R., JIMENEZ A, 2008
GUILLEN R., FERNANDEZ-BOLANOS J. “Olive Stone an
attractive source of bioactive and valuable compounds.”
Bioresource Technology (2008) Vol. 99, paginas 5261-5269.
Resumen, pagina 5262 y pagina 5265, parrafo 3.1.4.

D02 ES 20136539 A1 (OLEICOLA EL TEJAR NTRA. SRA. DE 16.11.1999
ARACELI, SDAD COOP. LTDA.)
D03 ALLOUCHE Y., JIMENEZ A., UCEDA M., AGUILERA M. P, 2010

GAFORIO J. J.,, BELTRAN G. “Influence of olive paste
preparation conditions on virgin olive oil triterpenic compounds at
laboratory-scale.” Food Chemistry (2010) Vol. 119,

paginas 765-769. Todo el documento.

D04 ES 0181774 A1 (FRANCISCO GARRIDO MARQUEZ) 16.02.1948
D05 ES 0155147 A1 (JUAN TEMARIZ-MARTEL y JOSE MEDEA DE 01.03.1943
SAN JULIAN)

2. Declaracion motivada segin los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La presente solicitud de invencion consiste en un subproducto de la aceituna obtenido a partir de la pepita que contiene su
hueso, que consiste en un aceite (reivindicacion 1), y su procedimiento de obtencién (reivindicacion 2).

El documento DO1 consiste en loa diferentes subproductos que se pueden generar a partir de los huesos de aceitunas.

El documento D02 consiste en un procedimiento almazarero con aprovechamiento selectivo de los componentes de la
aceituna.

El documento D03 consiste en un estudio sobre la influencia de las condiciones de preparacion de una pasta de aceituna en
el contenido triterpénico del aceite de oliva virgen obtenido con dicha pasta (ver todo el documento).

El documento D04 consiste en un método de obtencién de la vitamina “E” a partir de los huesos de aceituna.
El documento DO5 consiste en la elaboraciéon de una harina a partir de los huesos de aceituna.
1.- NOVEDAD (Art. 6.1 Ley 11/1986) Y ACTIVIDAD INVENTIVA (Art. 8.1 Ley 11/1986)

1.1.- Reivindicacion 1.

El documento D01 se considera el mas proximo al estado de la técnica y divulga un subproducto de la aceituna, obtenido a
partir de la pepita que contiene su hueso, con aplicaciones especiales en cosmética y medicina. Dicho aceite contiene
triglicéridos, acidos grasos libres, terpenos y compuestos esteroidicos (ver resumen, pagina 5262 y pagina 5265, parrafo
3.14)

A la vista del documento D01 la reivindicacién 1 no es nueva y no implica actividad inventiva en el sentido de los articulos
6.1y 8.1 Ley 11/1986.

El documento D02 divulga un subproducto de la aceituna, obtenido a partir de la pepita que contiene su hueso, con
aplicaciones especiales en cosmética y medicina (ver resumen, columna 3, lineas 1-8, columna 4, lineas 3-21 y 52-63, y
reivindicacion 2).

El documento D02 no divulga la composicion de dicho aceite pero, segun la descripcion de la presente solicitud de
invencion, los componentes reivindicados de dicho aceite son los compuestos organicos de las propias pepitas que contiene
el hueso de las aceitunas.

Por tanto se considera que la reivindicacion 1 no es nueva y no implica actividad inventiva en el sentido de los articulos 6.1 y
8.1 Ley 11/1986.

1.2.- Reivindicacion 2.
La reivindicacién 2 de la presente solicitud de invencion se considera que es nueva y que tiene actividad inventiva segun los
articulos 6.1y 8.1 Ley 11/1986.
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