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Proceso para aprovechar selectivamente los
componentes del fruto de las encinas (Quercus ilex)
que, a partir de la recoleccién de la misma,
comprende las etapas de: a) preparacion preliminar
de la bellota de descascarillado y despellejado, b)
secado, ¢) extraccion de aceite mediante extrusion en
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PROCESO PARA APROVECHAR SELECTIVAMENTE LOS COMPONEN TES DEL
FRUTO DE LAS ENCINAS (QUERCUS ILEX)

DESCRIPCION

Objeto y Campo de la invencion

La presente invencion se refiere a un proceso para el aprovechamiento selectivo de

los componentes del fruto de las encinas (Quercus ilex), las bellotas.

El presente proceso pertenece al sector agro-alimentario, especialmente, al de la
extraccion de componentes de &rboles frutales, en este caso, las encinas, y su ambito
de aplicacién se extiende a productos de la industria farmacéutica, cosmética y

alimenticia.

Antecedentes de la invencion

La bellota es el fruto de las especies del género Quercus, que cuenta con unas 400
especies distribuidas por todo el Hemisferio Norte. ElI gedgrafo griego Estrabdn
escribié que los pueblos ibéricos molian las bellotas para fabricar harina con la que
elaboraban pan. Todavia en el siglo XIX, Maximo Laguna comentaba la importancia de

la bellota en la alimentacion humana invernal en ciertas sierras espafolas.

Segun un estudio ("Evaluacion de la produccién y composicion de la bellota de encina
en dehesas", M.D Carbonero, Servicio Publicaciones Universidad de Cérdoba, 2011,
ISBN-13:978-84-694-9098-3), los valores medios obtenidos en la bellota entera fueron
los siguientes: longitud, 36,7 mm; didmetro 15,4 mm; peso 5,4 g, porcentaje de
cascara fresca 22.3 %. A su vez, la pulpa, con una materia seca media del 56 %,

presentaba la siguiente composicion (%/ms):

Cenizas 2,1; PB (proteina bruta) 5,9; GB (grasa bruta) 8,8; FB (fibra bruta) 2,5;
almiddn, 61,9; azucares totales 4,7; acido palmitico 13,9; esteérico 3,63; oleico 63'6;
linoleico 15'56; linolénico 0,83; araquico 0,36; gadoléico 0,50; energia bruta 4705

kcal/lkg ms.

Se aprecian algunas diferencias entre zonas geograficas y en funcion del tipo de
suelo, aunque lo mas significativo es la importante variabilidad existente dentro de

cada zona.
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Ademas, teniendo en cuenta sus propiedades y su composicién, algunos autores han
llegado a plantear su consumo masivo como un factor potenciador de la longevidad en
las poblaciones de indios norteamericanos ("Understanding the native Californian diet’,
Meyers K.J., Swiecki T.J., Mitchell A.E. Journal of Agricultural & Food Chemustry,
2006, Oct 4; 54(20):7686-91).

Desde la mas remota antigledad se relaciona a las bellotas con determinadas
propiedades medicinales. Asi, por ejemplo, existen diferentes resefias de esa relacion
a lo largo de la historia. De la Edad del Hierro hay noticias ("Historia de las hierbas
magicas y medicinales", Rey Bueno, M., 2008. Edic. Nowtilus) de que los druidas
(clase intelectual de los celtas) hacian una mezcla de bellotas y corteza de roble, con
leche, que utilizaban como antidoto frente a hierbas venenosas. Segun recoge Pio
Font Quer ("Las plantas medicinales. El Dioscérides renovado". 1999, Barcelona,
Ediciones Peninsula, ISBN: 9788483072424), en el siglo | de nuestra era, hacia
alusion a las bellotas. El Libro de la almohada, de Ibn Wafid de Toledo (Alvarez de
Morales C. "El libro de la almohada”, de Ibn Wafid de Toledo. Toledo: Investigaciones
y Estudios Toledanos, 1980), es un recetario médico arabe del siglo XI, donde se
recogen remedios naturales con fines sanatorios. En cada receta se enumeran los
componentes, se indica su dosificaciébn, como llevar a cabo la preparacion del
medicamento y su aplicacion. Entre los innumerables componentes citados, la bellota

es uno de los que habitualmente es citado y utilizado.

Por otro lado, el hecho de alimentar a los animales con bellotas ha dado lugar a unas
carnes de muy alta calidad, y, en consecuencia, a la fabricacion de productos carnicos
de excelente nivel culinario y organoléptico que, incluso, alcanzan reconocimientos
internacionales, otorgando prestigio a las reses asi alimentadas. Esta forma de
alimentacion se ha realizado desde siempre, aportando a los animales el fruto de las
encinas, las bellotas. Asi, los procesos de oxidacién y enranciamiento de las bellotas

no tenian lugar o dificilmente se producian, al ser rapidamente ingeridas.

Descripcion de la invencion

El proceso que aqui se expone tiene el objetivo de aprovechar selectivamente los
componentes del fruto de las encinas (Quercus ilex), la bellota, para su posterior
aplicacion en la fabricacion de productos alimenticios, nutracéuticos, cosméticos y

farmacéuticos y, ademds, para que esos componentes no pierdan sus propiedades
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naturales debido a los procesos de oxidacion o por su exposicidbn a temperaturas
elevadas o a fluidos supercriticos durante las etapas de extraccion y recuperacion,
especialmente la referida a la extraccion del componente oleoso presente en el fruto y

semilla.

Ademas, el presente proceso tiene la ventaja de funcionar de un modo continuo y

lograr la no oxidacion de los componentes extraidos de la bellota.

La caracteristica novedosa de este proceso es la de separar selectivamente y obtener,
a nivel industrial, los siguientes componentes del fruto de la encina: céscara, piel,
masa exenta de grasa y aceite del fruto (aceite de bellota), los cuales seran aplicados
posteriormente de la siguiente manera:

- Cascara de bellota: se destina a aplicaciones industriales de uso farmacéutico,
cosmético e industrial (para el curtido de pieles).

- Piel de bellota: para uso cosmético y farmacéutico.

- Masa de bellota total o parcialmente desgrasada: en aplicaciones alimentarias y
farmacéuticas. Por ejemplo, en la alimentacibn animal, se puede almacenar y
proporcionar alimento al ganado; incluso, transportar y transformar en harinas o
granulados, en cualquier época del afio.

- Aceite del fruto de bellota (aceite de bellota) de gran calidad: como componente
fundamental del fruto, éste es extraido en frio y obtenido libre de humedad, gracias a
su secado y filtrado. De esta forma, quedan intactos sus principales propiedades
antioxidantes, sus vitaminas y sus minerales esenciales, que luego seran conferidas a
la composicién alimenticia en la que participen. Se destina a aplicaciones alimenticias,

cosmeéticas y farmacéuticas.

El proceso de la invencion, tras la etapa de recoleccion de la bellota, comprende las
etapas de secado, descascarillado, despellejado, extraccion de aceite del fruto y
semilla, filtrado del aceite, y obtencion de masa de semilla de bellota parcial o

totalmente exenta de grasas.

Tras ser recolectado el fruto de la encina, el presente proceso se pone en marcha con
el fruto fresco, para que mantenga todas sus propiedades alimenticias y, asi, tal y
como viene del campo, se echa a la tolva alimentadora del proceso de

descascarillado, secado y extraccion de aceite, entre otras etapas.
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(@) El fruto se envia a una etapa de descascarillado y despellejado, mediante un
proceso mecanico. En este proceso se separa la cascara y la piel que salen del

proceso.

(b) Posteriormente, el fruto se seca mediante aire caliente forzado.

En la siguiente etapa, se extrae el aceite del fruto de la bellota (etapa c). Aqui se
realiza una extrusion en frio, mediante una tornillo extrusionador. Para la correcta
extraccion del aceite, desde el punto de vista de la calidad del aceite final, se emplea
una temperatura ambiental o inferior a 45°C. De este modo, se realiza, por un lado, la
extraccion total o parcial del aceite presente en el fruto y, por otro, se obtiene una
masa de bellota (extrusionada) que estd, total o parcialmente desgrasada y, ademas,

rica en proteinas.

La extraccion de aceite de bellota en frio a partir de la semilla se realiza con el fin de
producir un aceite puro de la mas alta calidad, de forma similar a como se procede con
la obtencién del aceite de oliva virgen extra. Mediante este sistema (en frio), el aceite
no pierde sus cualidades intrinsecas, como si ocurre en otros procesos, por ejemplo,
en la extraccidn de aceites en caliente, mediante fluidos supercriticos o bien por

prensado hidraulico de aceites.

A continuacién, el aceite de bellota se somete a filtracion mediante una maquina de
placas de filtro 0 a través de un centrifugado en continuo. En esta etapa de filtracion se
elimina cualquier elemento resultante del prensado, ademas de extraer los restos de

humedad que puedan estar presentes en el aceite de bellota.

El aceite que ha sido obtenido segun el proceso de la presente invencion es
extraordinario por sus cualidades intrinsecas en diferentes aplicaciones de la industria

alimentaria, cosmética y farmacéutica.

El otro producto obtenido en la etapa de extrusién (etapa c) es una masa solida a base
de fruto de bellota, que quedard a salvo de procesos oxidativos y que estd total o
parcialmente exenta de materia grasa (aceite). Aunque la masa esta total o

parcialmente exenta de aceite, todavia mantiene todas sus proteinas y, por ello sera
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destinada para diferentes aplicaciones en la industria alimenticia, cosmética y
farmacéutica, bien como masa de bellota Unica, o bien acompafiada de otras

sustancias o productos.

Por otra parte, la masa de bellota exenta total o parcialmente de su aceite puede ser
comprimida igualmente, mediante una etapa de prensado, en forma de granulos o

'peletizada’ para su aplicacion en la industria alimenticia.

De esto modo, el procedimiento aprovecha el fruto de las encinas y logra separar
selectivamente sus componentes sélidos: cascara, piel y masa de bellota exenta total
0 parcialmente de grasas y, por otro lado, se obtiene un aceite de bellota,

independientemente de los otros productos citados.

Ejemplo de realizacién de la invencion

Tras recolectar 1000 kg de bellotas, fruto de las encinas (Quercus ilex), éstas son
enviadas a una etapa de descascarillado y despellejado del fruto. En esta etapa es
donde se despoja la parte carnosa del fruto, a fin de obtener cascara, piel y carne del

fruto de bellota (a). Posteriormente, las bellotas se someten a un proceso de secado

(b).

A continuacion, se procede con la extraccion del aceite (c) presente en la el fruto,
mediante extrusion en frio. En este caso, se realiza en un tornillo extrusionador, a una
temperatura inferior a 45°C, a fin de obtener, por un lado, aceite y, por otro, una masa

de bellota total o parcialmente desgrasada.

Seguidamente, se realiza una etapa de filtracion del aceite (d) de bellota de la etapa
anterior, para obtener un aceite libre de elementos indeseables y de humedad y

envasado aséptico del mismo.

Luego, una etapa de recogida y envasado (e) de la masa de bellota total o
parcialmente desgrasada obtenida en la etapa (c), para su envio a la industria

alimentaria.

De igual forma, el aceite obtenido en la etapa (c) se envia a las industrias

farmacéuticas, cosméticas y alimenticias para su aplicacion inmediata.
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Opcionalmente, en otra realizacion practica, la masa de bellota, tras la etapa (c) se
envia a una etapa de prensado, mediante un dispositivo de accionamiento hidraulico,
con el fin de obtener granulos o 'pellets' (proceso de pelletizacion), que luego seran

enviadas a la industria alimentaria.

Tras la descripcion precedente, téngase en cuenta ademas que los detalles de
realizacion del proceso expuesto pueden variar sin que por ello cambie la esencia de
la invencién, que es la que se desprende de los parrafos que anteceden y la que se

reivindica.
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REIVINDICACIONES

1. Proceso para aprovechar selectivamente los componentes del fruto de las encinas,
Quercus ilex, que, a partir de la etapa de recoleccién del mismo, se caracteriza por
comprender las siguientes fases o etapas:

a) preparacion preliminar del fruto fresco, que consiste en un descascarillado y
despellejado de la misma para obtener céscara, fruto y piel,

b) secado del fruto,

c) extraccion de aceite a partir del fruto, mediante extrusion en frio, a una temperatura
inferior a 45°C, en donde se obtiene, por un lado, aceite y, por otro, una masa de de
bellota total o parcialmente desgrasada,

d) filtracion del aceite de la etapa c), para obtener un aceite exento de elementos
indeseables y humedad y envasado aséptico;

e) recogida y envasado de la masa total o parcialmente desgrasada obtenida en la

etapa c), para su envio a aplicaciones alimentarias.

2. Uso del aceite de bellota obtenido en el proceso definido segun la reivindicacion 1,
caracterizado por su aplicacion inmediata en la industria farmacéutica, cosmética y

alimentaria.

3. Proceso segun la reivindicacion 1, caracterizado por que la masa total o
parcialmente desgrasada de la etapa c) es sometida a una etapa de prensado
mediante un dispositivo de accionamiento hidraulico, para obtener un producto en

forma de granulos.

4. Uso del producto en forma de granulos obtenido segun la reivindicacion 3 en la

industria alimentaria y ganadera.
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Declaraciéon

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1 -4 Sl
Reivindicaciones NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones SI
Reivindicaciones 1-4 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.

Consideraciones:

La presente invencion tiene por objeto un proceso para aprovechar los componentes del fruto (bellota) de las encinas
(Quercus llex) que comprende las etapas de (reivindicacion 1):

a)
b)

<)

d)

e)

descascarillado y despellejado del fruto fresco para obtener cascara, fruto y piel
secado del fruto

extraccion de aceite del fruto mediante extrusion en frio a menos de 45°C, en donde se separa aceite de masa
de bellota

filtracion del aceite

envasado de la masa total o parcialmente desengrasa.

El aceite de bellota se envia a la industria farmacéutica, cosmética y alimentaria para su aplicacién inmediata (reiv. 2),
mientras que la masa es sometida a prensado mediante un dispositivo de accionamiento hidraulico, para obtener un
producto en forma de granulo (reiv. 3) de aplicacion en la industria alimentaria y ganadera (reiv. 4).
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1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

. L e Fecha
Documento Numero Publicacion o Identificacion Publicacién
LI SHILONG, LIU XIEFANG, ZHANG YONGLIN, LIU QIANGGAO. Pilot-plant-scale test
D01 of cold-pressed oil extraction with twin-screw pressing for Camellia seeds. Transactions 2014
of the Chinese Society of Agricultural Engineering, 2014; Vol. 30, n°® 19,
paginas 300-308.
D02 CA 2351903 Al (THE MINISTER OF FISHERIES AND OCEANS) 13.08.2002
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PEREZ-SERRADILLA J A; ORTIZ M C; SARABIA L; LUQUE DE CASTRO M D.
D08 Focused microwave-assisted Soxhlet extraction of acorn oil for determination of the 2007
fatty acid profile by GC-MS. Comparison with conventional and standard methods.
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2007, Vol. 388, n° 2, paginas 451-462.

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion 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

NOVEDAD
Los documentos citados D01 a D08 se refieren a procesos para aprovechar componentes de semillas o frutos, asi:

- D01 divulga la produccion de aceite a partir semillas de Camellia oleifera mediante descascarillado, presién en frio y
produccién de masa de valor nutricional (resumen) pero no divulga la utilizacién de bellota, fruto de la encina, por lo que no
anticipa la solicitud en estudio.

- D02 describe procesos para preparar a partir de semillas oleaginosas productos enriquecidos y divulga el secado,
descarrillado, presion en frio para obtener aceite y masa (‘meat’) que puede ser utilizado en alimentacién animal (pagina 5,
lineas 17-30; pagina 7, lineas 1-25; pagina 8, lineas 8-19; pagina 9, lineas 10-31; reivindicacion 4), aunque divulga este
proceso con distintas semillas o frutos (reivindicacion 11) ninguno es partir de la bellota, por lo que no anticipa la invencion.

- D03 se refiere a un método para preparar alimentos procesados de bellotas por extrusion de pasta de bellota (resumen)
pero no divulga en el método la extraccion de aceite y la extrusiéon no es en frio.

- D04 divulga el uso de aceite de bellota en cosmética (todo el documento).

- DO5 se refiere a procesos para extraer aceite de semillas de lino o linaza (paginas 162-174) y divulga la obtencion de
aceite con presion en frio que produce una masa solida (pagina 164, primera columna, parrafo ‘Flaxseed oil processing,
refining, and the Chemistry of fractions’) de valor nutricional (pagina 174, Conclusions).

- D06 también divulga el prensado en frio de la aceituna para obtener aceite de oliva y pulpa, ésta se deshidratada,
desengrasada y se prensa en forma de torta, rica en proteinas, vitaminas y antioxidantes, para su utilizacion en el ambito
alimentario, farmacéutico y cosmético (pagina 3, lineas 26-46; pagina 4, lineas 9-26; reivindicaciones 1, 2).

- DO7 divulga la obtencién de aceite a partir de frutos de Camellia oleifera tras secado, descascarillado y se somete a menos
de 60°C a presion en frio (resumen) si bien no obtiene ninguna masa aprovechable.

- D08 si se refiere a la extraccién de aceite de bellota y divulga comparativamente diversos procedimientos de extraccion,
como irradiacion con microondas o con distintos solventes (paginas 451-461) pero no divulga la obtencion del aceite por
extrusion en frio a temperatura baja, por lo que tampoco anticipa la solicitud en estudio.
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Los documentos D01, D02, D05, D6 divulgan la presién en frio para obtener aceite y una masa pero no parten del aceite
de bellota. Por otra parte, D03 y D04 se refieren a los usos de la masa o del aceite de bellota pero no divulgan procesos de
obtencion y D08 si divulga proceso a partir de bellota pero por presion en frio.

Por ello, a la vista de los documentos D01 a D08, se puede concluir que las reivindicaciones 1 - 4 son nuevas de acuerdo
con el Articulo 6 LP 11/86.

ACTIVIDAD INVENTIVA

El proceso objeto de la invencidon para aprovechar selectivamente los componentes del fruto de las encinas, que
comprende descascarillado y despellejado, secado del fruto, extraccion de aceite mediante extrusion en frio, filtracién,
recogida de la masa, resulta obvio para el experto en la materia a la vista de los documentos citados D01 a D04, siendo el
mas relevante el documento DO1. En efecto,

- D01 divulga la produccion de aceite a partir semillas de Camellia oleifera mediante descascarillado, presién en frio con un
tornillo doble a temperatura inferior a 600C para asegurar un aceite de buena calidad sin pérdida de valor nutricional frente a
la produccion de presion en caliente, también la masa es de mejor calidad y mayor valor nutricional que en una extraccion de
aceite con solvente (resumen), por lo que afecta a la actividad inventiva de las etapas de la reivindicacion 1.

La utilizacién de este proceso con otros frutos esta divulgada en D02, asi:

- D02 describe procesos para preparar productos oleaginosos nutricionalmente enriquecidos y divulga el secado de la
semilla, descarrillado para obtener cascara y una fraccion de pulpa o masa (‘meat’) que se somete a una presion en frio para
obtener aceite y masa y puede ser utilizado en alimentacidn animal (pagina 5, lineas 17-30; pagina 7, lineas 1-25; pagina 8,
lineas 8-19; pagina 9, lineas 10-31; reivindicacion 4), el hecho de que estos procesos se puedan utilizar con distintas semillas
o frutos (reivindicacién 11) hace que resulte obvio la utilizacién del proceso de extrusion en frio en el fruto de la encina, por lo
afecta a la actividad inventiva de las reivindicaciones 1, 4.

Los usos reivindicados estan divulgados también en D03 y D04. En efecto,

- D03 se refiere a un método para preparar alimentos procesados de bellotas, como ganchas y jalea, por extrusion de pasta
de bellota seca a 90-130°C (resumen).

- D04 divulga la utilizacién de aceite de bellota en cosmética (todo el documento).

Los documentos D05 y D06 que someten distintos semillas o frutos a presion en frio para extraer aceite y una masa
refuerzan la falta de actividad inventiva del proceso reivindicado.

En resumen, los documentos D01 y D02 divulgan las ventajas de extraccion de distintas semillas y frutos tras
descascarillado y extrusidon o presién en frio para obtener el aceite y una masa rica en proteinas para ser utilizada en
alimentacion, incluida la alimentaciéon animal; la aplicacion de este proceso conocido al fruto de la bellota resulta evidente
para el experto en la técnica, por lo que las reivindicaciones de proceso carecen de actividad inventiva.

Ademas, los documentos D03 y D04 sobre la utilizacion de bellota procesada, en masa o en aceite, en alimentacion y
cosmética, refuerzan la falta de actividad inventiva de los usos reivindicados.

Por ello, a la vista de los documentos DO1 a D04, se puede concluir que las reivindicaciones 1 - 4 carecen de actividad
inventiva segun el Articulo 8 LP 11/86.
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