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(57)  Ein Verfahren und eine Anlage zur Olgewin-
nung aus Friichten oder Saaten, vorzugsweise Oliven
oder Avocados, zeichnen sich dadurch aus, dal ein zer-
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Olge-
winnung aus Friichten oder Saaten, vorzugsweise Oli-
ven oder Avocados, mit einer Vollmantel-Schnecken-
zentrifuge und eine Anlage zur Olgewinnung nach dem
Oberbegriff des Anspruches 29.

[0002] Ein gattungsgemalies Verfahren und eine gat-
tungsgemafe Anlage, welche sich bei der Olivendlge-
winnung besonders bewahrt haben, sind aus der EP 0
557 758 bekannt. Bei diesem Verfahren wird eine Zwei-
phasen-Trennung in einer Volimantel-Schneckenzentri-
fuge durchgefiihrt, bei welcher das Ol als die eine Phase
direkt von einem Feststoff-/\Wassergemisch als der
zweiten Phase abgetrennt wird.

[0003] Die Vorverarbeitung der Oliven erfolgt nach ei-
nem Waschen mittels eines Zerkleinerns in einer Muhle,
welche die Oliven ohne den Zusatz von Wasser oder
bei der Verwendung eingetrockneter Oliven unter einem
Wasserzusatz, welcher den Frischwassergehalt fri-
scher Oliven wieder herstellt, zu einem Fruchtbrei ver-
arbeitet, welcher in einem der Mihle nachgeschalteten
Malaxeur aufgeschlossen wird. Dieses Aufschlieften im
Malaxeur dient der Freisetzung des Ols, um es dann in
der dem Malaxeur nachgeschalteten Vollmantel-
Schneckenzentrifuge in die Bestandteile Ol sowie Fest-
stoff und Wasser trennen zu kénnen.

[0004] Die Effizienz dieses bekannten Verfahrens ist
an sich bereits sehr gut. Dennoch ist es wiinschenswert,
alternative Lésungen der Vorverarbeitung des Frucht-
breis vor dem Eintritt in die Vollmantel-Schneckenzen-
trifuge zu schaffen und insbesondere den apparativen
Aufwand zu senken, wobei die Qualitat des Ols még-
lichst gut im Vergleich zum betriebenen apparativen
Aufbau sein soll. Die Lésung dieses Problems in verfah-
renstechnischer Hinsicht sowie auch in Hinsicht auf die
Anlage zur Olivendlgewinnung ist die Aufgabe der Er-
findung.

[0005] Die Erfindung I6st diese Aufgabe einerseits
durch ein Verfahren zur Olgewinnung, welches im Merk-
mal 1 angegeben ist. Sie I0st es ferner durch eine An-
lage zur Olgewinnung, deren Merkmale im Anspruch 29
angegeben sind.

[0006] Mit der Erfindung werden die Friichte oder
Saaten zerkleinert und beim oder nach dem Zerkleinern
einem Hochdruck und einem nachfolgenden Entspan-
nen ausgesetzt, woraufhin der zerkleinerte Fruchtbrei
der Vollmantel-Schneckenzentrifuge zugefiihrt wird.
[0007] Die Erfindung schafft ferner eine Anlage zur
Olgewinnung aus Friichten oder Saaten, vorzugsweise
Oliven oder Avocados, mit einer Einrichtung zum Zer-
kleinern der Friichte oder Saaten zu einem Fruchtbrei,
vorzugsweise eine Muhle oder ein Extruder, einer der
Einrichtung zum Zerkleinern zugeordneten - z.B. beim
Einsatzeines Extruders - oder nachgeschalteten Hoch-
druckstrecke zum Aufschlie3en des Fruchtbreis, und ei-
ner der Hochdruckstrecke nachgeschalteten Vollman-
tel-Schneckenzentrifuge, vorzugsweise mit einer
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Tauchscheibe versehen, zur Trennung des Fruchtbreis
in verschiedene Phasen, vorzugsweise in Ol als erste
Phase und in ein Feststoff-/\WWassergemisch als zweite
Phase.

[0008] Beidem erfindungsgemafRen Verfahren sowie
bei der erfindungsgemafen Anlage wird also jeweils der
bisher notwendige Malaxeur zum AufschlieBen des
Fruchtbreis dadurch ersetzt, dal® der Fruchtbrei beim
oder vorzugsweise nach dem Zerkleinern dem Hoch-
druck und dem nachfolgenden Entspannen ausgesetzt
wird. Denkbar ist es beispielsweise, direkt einen Extru-
der zum Zerkleinern und den im Extruder herrschenden
Druck und ein nachfolgendes Entspannen zum Auf-
schlielRen der Friichte oder Saaten zu nutzen. Alternativ
ist auch ein Zerkleinern in einer Miihle denkbar, wobei
entweder in der Muhle oder vorzugsweise nach dem
Durchlaufen der Muhle die Hochdruckstrecke durchlau-
fen wird.

[0009] Ein besonderer Vorteil der Erfindung ist darin
zu sehen, daR die Vorverarbeitung des Fruchtbreis beim
Ersetzen des Malaxeurs durch eine Hochdruckstrecke
relativ schnell erfolgen kann. So hat es sich herausge-
stellt, da beispielsweise eine Verweilzeit von nur 6 Mi-
nuten in der Hochdruckstrecke schon ausreichen kann,
um die Oliven gentigend aufzuschlieRen, um sie in der
Vollmantel-Schneckenzentrifuge weiter verarbeiten zu
kénnen. Die Qualitat des Oles ist dabei mit der bei der
Verarbeitung mit einem Malaxeur erzielbaren Qualitat
vergleichbar oder sogar besser. Neben Oliven sind ins-
besondere auch Avocados besonders gut mit dem er-
findungsgemafen Verfahren verarbeitbar.

[0010] Zur Realisierung der Hochdruckstrecke mit ei-
ner Hochdruckzone und dem Entspannungsventil ste-
hen dem Fachmann verschiedenste Mdéglichkeiten zur
Verfligung.

[0011] So kann die Hochdruckstrecke ein Rohr - mit
vorgeschalteter entsprechend ausgelegter Pumpein-
richtung - aurweisen, welches eine Lange von mehr als
10, vorzugsweise eine Lange von 10 bis 30 Metern auf-
weist.

[0012] Zur leichteren Verarbeitung bzw. zum leichte-
ren AufschlieRen des Fruchtbreis ist es ferner denkbar,
daR der Fruchtbrei vor dem Eintritt in die Hochdruck-
strecke und/oder beim Durchlaufen der Hochdruck-
strecke - mittels einer Heizeinrichtungerwarmt wird. Bei
der Verarbeitung von Oliven wird der Fruchtbrei vor-
zugsweise auf max. 40°C erwarmt und bei der Verar-
beitung von Avocados auf mehr als 40°C, insbesondere
40° - 80°C.

[0013] Vorzugsweise betragt die Verweildauer des
Fruchtbreis in der Hochdruckstrecke 2 bis 12, insbeson-
dere 4 bis 8 Minuten.

[0014] Es hatsich ferner als vorteilhaft herausgestellt,
wenn der Druck in der Hochdruckstrecke mehr als 10
bar, vorzugsweise mehr als 30 bar, insbesondere mehr
als 50 bar betragt. Ganz besonders bevorzugt wird ein
Druck zwischen 50 und 80 und noch spezieller zwischen
60 und 70 bar gewahlt. So konnte bei Verwendung eines
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relativ hohen Druckes kann die Verweildauer in der
Hochdruckstrecke auf 6 min gesenkt werden.

[0015] Vor dem Eintritt in die Hochdruckstrecke wer-
den die Friichte oder Saaten vorzugsweise zunachst
gewaschen und dann zerkleinert, vorzugsweise in einer
Muhle, insbesondere in einer Hammermiihle.

[0016] Es ist denkbar, dak der Fruchtbrei nach dem
Zerkleinern direkt und/oder aus dem ersten Puffertank
Uber mindestens eine Pumpe in die Hochdruckstrecke
geleitet wird.

[0017] Vorzugsweise wird der Fruchtbrei aus der
Hochdruckstrecke kommend mit Hilfe eines Entspan-
nungsventils entspannt und dann direkt und/oder nach
weiterer Entspannung in einem weiteren Puffertank der
Vollmantel-Schneckenzentrifuge zugeleitet wird.
[0018] Denkbar ist schliellich, die Verarbeitung des
Fruchtbreis in einem hermetischen System durchzufiih-
ren, ggf. unter Zuflihrung eines Inertgases.

[0019] Zusammenfassend ist festzustellen, dal® mit
dem Ersetzen des Malaxeurs durch eine Hochdruck-
strecke eine Alternative zur Vorverarbeitung in einem
Malaxeur geschaffen wird, welche den apparativen Auf-
wand und insbesondere die Verarbeitungszeit von der
ungewaschenen Olive bis zur Herstellung des Ols deut-
lich verringert. So ist es beispielsweise moglich, in nur
30 Minuten aus Oliven oder Avocados ein fertiges Ol
herzustellen. Gegebenenfalls kann das aus der Voll-
mantel-Schneckenzentrifuge austretende Ol in einem
Klarseparator - ggf. unter der Zugabe einiger Gewichts-
prozente an Wasser - gereinigt werden.

[0020] Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen sind den
Ubrigen Unteranspriichen zu entnehmen.

[0021] Nachfolgend werden Ausfiihrungsbeispiele
anhand der Zeichnung erlautert.

Es zeigt:

[0022]

Figur 1 ein FluRdiagramm eines Verfahrens zur Oli-
venodlgewinnung,

Figur 2  ein FluBdiagramm eines zweiten Verfahrens
zur Olivendlgewinnung,

Figur 3  ein FluRdiagramm eines dritten Verfahrens
zur Olivendlgewinnung, und

Figur4 eine Tabelle, welche Versuchsergebnisse
der Olgewinnung mit dem erfindungsgema-
Ren Verfahren wiedergibt.

[0023] Nach Figur 1 werden die gewaschenen Oliven

zunachst einer Mihle 1 (z.B. Hammermihle) zugefiihrt.
Den Oliven wird dabei kein Wasser zugesetzt, sofern
frische Oliven verarbeitet werden. Lediglich bei der Ver-
arbeitung eingetrockneter Oliven wird den Oliven so viel
Wasser zugesetzt, dal’ der natirliche Wassergehalt fri-
scher Oliven wieder hergestellt wird.

[0024] Vorzugsweise mit einer Pumpe 2 werden die
Oliven sodann von der Mihle 1 Gber eine Rohrleitung 3
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einem ersten Puffertank 4 zugeleitet. Der erste Puffer-
tank 4 erleichtert das stabile Betreiben der Anlage. Al-
ternativ ist es aber auch denkbar, den Puffertank 4 fort-
zulassen und den in der Mihle hergestellten Fruchtbrei
direkt UGber eine oder mehrere Pumpen (Speisepumpe
5, dieser nachgeschaltete Kolbenpumpe 6) einer Hoch-
druckstrecke 7 zuzuleiten. Die Hochdruckstrecke 7 um-
fallt die Druckzone 7a und das Entspannungsventil 7b.
Die Druckzone 7a kann beispielsweise als einfache
Rohrleitung ausgelegt sein oder als sonstiger Homoge-
nisator.

[0025] Die Hochdruckstrecke 7 ist derart auszulegen,
daR in der Druckzone 7a und mittels der nachfolgenden
Entspannung mit einem Entspannungsventil 7b ein ge-
nigendes Aufschlielen des Fruchtbreis bzw. ein Frei-
setzen des Ols erfolgt. Hierzu wird vorzugsweise in der
Hochdruckstrecke 7 ein Druck von mehr als 50 bar er-
zeugt und die Hochdruckstrecke 7 bzw. die Forderlei-
stung wird derart ausgelegt, dal® die Verweildauer des
Fruchtbreis in der Hochdruckstrecke vorzugsweise 2 bis
12, insbesondere 4 bis 8 Minuten betragt. Besonders
gute Ergebnisse wurden bei einem Verweilen des
Fruchtbreis in der Hochdruckstrecke bei 6 Minuten er-
reicht.

[0026] Besonders vorteilhaft ist es, wenn der Frucht-
brei - z.B. im Puffertank 4 - mittels einer hier nicht dar-
gestellten Heizeinrichtung erwdrmt wird. Die Tempera-
tur des Fruchtbreis sollte jedoch nicht mehr als 40 °C
betragen (Herstellung eines hochwertigen Olivendls).
Vorzugsweise wird der Fruchtbrei im Puffertank auf 30
°C erwarmt. Denkbar ist auch eine Erwarmung direkt
beim Durchtreten der Hochdruckstrecke. Bei der Verar-
beitung anderer Produkte wie Avocados ist auch eine
Erwarmung auf mehr als 40° C - insbesondere 40 - 80°
C) denkbar.

[0027] Aus der Hochdruckstrecke 7 wird der Frucht-
brei entweder direkt oder aber beispielsweise Uber ei-
nen weiteren, vorzugsweise beheizbaren Puffertank 8
und/oder eine Speisepumpe 9 dem Zulauf 10 einer Voll-
mantel-Schneckenzentrifuge (in der Zeichnung kurz
"VS-Zentrifuge") 11 zugefihrt.

[0028] Nach einer besonders vorteilhaften Variante
der Erfindung wird diese derart eingestellt, dal in der
Volimantel Schneckenzentrifuge direkt eine Auftren-
nung des aufgeschlossenen Fruchtbreis in eine erste
Phase Ol (Triibdl) und in eine zweite Phase Orujo (Was-
ser-Feststoff-Gemisch) erfolgt. Denkbar ist aber auch
eine Drei-Phasenverarbeitung unter dem Zusatz von
Wasser.

[0029] Fig. 2 reduziert das Verfahren auf nur wenige
Schritte. Nach dem Zerkleinern in der Mihle 1 und dem
Durchtreten der Pumpe 2 erfolgt direkt in der aus der
Druckzone 7a und dem Entspannungsventil 7b beste-
henden Hochdruckstrecke 7 das AufschlieRen der Oli-
ven vor deren Eintritt in die Vollmantel-Schneckenzen-
trifuge 11, welche den eintretenden Brei in Ol und Orujo
(Wasser-/Feststoffgemisch) auftrennt.

[0030] Nach Fig. 3 wird das Zerkleinern des Frucht-
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breis mittels eines Extruders 12 durchgefiihrt, in dem
ein gegenuber der Umgebung erhdhter Druck herrscht,
so daR der Extruder 12 selbst die Hochdruckstrecke 7
ausbildet. Aus dem Extruder 12 wird der aufgeschlos-
sene Fruchtbrei dann direkt oder Uber einen oder meh-
rere Puffer 4 und/oder eine Speisepumpe 5 in die Voll-
mantel-Schneckenzentrifuge geleitet.

[0031] Die Versuchstabelle der Fig. 4 veranschau-
licht, da® es mit dem erfindungsgemaRen Verfahren
ohne weiteres méglich ist, ein Olivendl herzustellen, wo-
bei insbesondere zu bedenken, ist, dal der apparative
Aufwand im Vergleich zum Einsatz eines Malaxeurs
deutlich verringert wird. Wie zu erkennen, verringert
sich mit zunehmender Temperatur der Restdlgehalt im
Orujo. Die Versuche zu Fig. 4 wurden mit einem Aufbau
durchgefuhrt, der dem der Fig. 1 entspricht

Bezugszeichen
[0032]

1 Hammermiihle
2 Pumpe

3 Rohrleitung

4 Puffertank

5 Speisepumpe
6 Kolbenpumpe
7

Druckstrecke
7a  Druckzone
7b  Entspannungsventil

8 Puffertank

9 Speisepumpe

10  Zulauf

11 Vollmantel-Sehneckenzentrifuge
12 Extruder

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Olgewinnung aus Friichten oder Saa-
ten, vorzugsweise Oliven oder Avocados, mit einer
Vollmantel-Schneckenzentrifuge, dadurch ge-
kennzeichnet, daB die Friichte oder Saaten zer-
kleinert und beim oder nach dem Zerkleinern einem
Hochdruck und einem nachfolgenden Entspannen
ausgesetzt werden, woraufhin der zerkleinerte
Fruchtbrei der Vollmantel-Schneckenzentrifuge zu-
gefihrt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daB zum Zerkleinern ein Extruder (12)
verwendet wird, so daf} die Frichte oder Saaten
beim Zerkleinern dem im Extruder (12) herrschen-
den Druck ausgesetzt werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, daR der zerkleinerte Fruchtbrei aus
den Friichten oder Saaten Uber eine Hochdruck-
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

strecke (7) mit einer Druckzone (7a) und einem Ent-
spannungsventil (7b) einer Vollmantel-Schnecken-
zentrifuge zugefuhrt wird.

Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Hochdruckstrecke (7) einen Ho-
mogenisator aufweist.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Hoch-
druckstrecke (7) zum AufschlieRen des Fruchtbreis
ausgelegt ist.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der zerklei-
nerte Fruchtbrei in der Vollmantel-Schneckenzen-
trifuge (11) in einem Zwei-Phasentrennverfahren in
Ol als erste Phase und in ein Feststoff-/wasserge-
misch - Orujo - als zweite Phase aufgetrennt wird.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daR die Druckzo-
ne (7a) ein Rohr aufweist.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Druckzo-
ne (7a) eine Léange von mehr als 10m aufweist.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daR die Druckzo-
ne (7a) eine Lange von 10 bis 30 m aufweist.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtbrei
vor dem Eintritt in die Volimantel-Schneckenzentri-
fuge erwarmt wird.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtbrei
bei der Verarbeitung von Oliven auf max. 40°C er-
warmt wird.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtbrei
bei der Verarbeitung von Avocados auf mehr als
40°C erwarmt wird.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtbrei
bei der Verarbeitung von Avocados auf 40°C bis
80°C erwarmt wird.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Verweil-
dauer des Fruchtbreis in der Hochdruckstrecke (7)
mindestens zwei Minuten betrégt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
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che, dadurch gekennzeichnet, daB die Verweil-
dauer des Fruchtbreis in der Hochdruckstrecke (7)
2 - 12 min betragt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Verweil-
dauer des Fruchtbreis in der Hochdruckstrecke (7)
4 - 8 min betragt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Druck in
der Hochdruckstrecke (7) mehr als 10 bar betragt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Druck in
der Hochdruckstrecke (7) mehr als 30 bar betragt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Druck in
der Hochdruckstrecke (7) mehr als 50 bar betragt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Druck in
der Hochdruckstrecke (7) 50 bis 80 bar betragt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Druck in
der Hochdruckstrecke (7) 60 bis 70 bar betragt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Friichte
oder Saaten zunachst gewaschen und dann zer-
kleinert werden.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, da das Zerklei-
nern der Friichte oder Saaten zu einem Fruchtbrei
in einer Muhle (1) erfolgt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtbrei
nach dem Zerkleinern direkt oder Uber eine Pumpe
(2) und/oder eine Rohrleitung in einen Puffertank
(4) geleitet wird.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtbrei
nach dem Zerkleinern direkt und/oder aus dem er-
sten Puffertank (4) Gber mindestens eine Pumpe (5,
6) in die Hochdruckstrecke geleitet wird.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtbrei
aus der Hochdruckstrecke (7) mit Hilfe eines Ent-
spannungsventils entspannt wird und dann direkt
und/oder nach weiterer Entspannung in einem wei-
teren Puffertank der Volimantel-Schneckenzentrifu-
ge (11) zugeleitet wird.
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27.

28.

29.

30.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Verarbei-
tung des Fruchtbreis in einem hermetischen Sy-
stem erfolgt.

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Verarbei-
tung des Fruchtbreis in einem hermetischen Sy-
stem unter Zuleitung eines Inertgases erfolgt.

Anlage zur Olgewinnung aus Friichten oder Saa-
ten, vorzugsweise Oliven oder Avocados, mit:

A) einer Einrichtung (1) zum Zerkleinern der
Frichte oder Saaten zu einem Fruchtbrei, vor-
zugsweise eine Mihle oder ein Extruder (12),
B) einer der Einrichtung zum Zerkleinern zuge-
ordneten oder nachgeschalteten Hochdruck-
strecke (7) zum AufschlieRen des Fruchtbreis,
und

C) einer der Hochdruckstrecke (7) nachge-
schalteten  Volimantel-Schneckenzentrifuge
(11), vorzugsweise mit einer Tauchscheibe ver-
sehen, zur Trennung des Fruchtbreis in ver-
schiedene Phasen, vorzugsweise in Ol als er-
ste Phase und in ein Feststoff-/WWassergemisch
als zweite Phase.

Anlage nach Anspruch 29, dadurch gekennzeich-
net, daB die Hochdruckstrecke (7) eine Druckzone
(7a) und ein Entspannungsventil (7b) aufweist.
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