MEMORIA DESOCRIPTIVA
'~ que se acompafia
8 le soliocitul de
Une PATENPE DE INVERCION por VEINTE ABOS en ESPASA,
| ' s favor &e “
DON FRANCISCO GARRIDO MARQUEZ, DON FERNANDO BLASCO
IOPEL RUBIO, DON JOSE GARRIDO MARQUEZ Y DON FEDERICO
GARRIDO MARQUEE, residentesen GRANADA, Avenids de Cel-

vo Sotelo, 10

por
NUEVO PROCEDIMIENTO DE PABRICACION DE ACEITE DE OLIVA
Y APROVECHAMIENTO XINTEGRAL DE TODOS IOS GOMPONERTES
DEL FRUTO DEL OLIVO, ‘

Inventores: Los solioitantes, &e nacionelidad espafiolel,
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proporciones gque en la sctualided no ss efeotfan.

' 4e mayores disponibilidedes, 8ine que al crear nueva rique-

Ia invencién a que se r;fiere'la presente Memorie',
ocongtituye una novedad industrisl con cerscteristioss y
ventajes que la haoen merscedora del privilegioc de explote-
0ifn exclusiva que por ells se solicite, &e gouerdo con les
presoripoiones 4el Estatuto vigente sobre Propledsd In-
dustrial de £6 de Julio de 1929, texto refundido, publiwedo
el 30 de Abril de 1930,

Teniendo presente lg ourva ascendente, no ya de mestrs
propis pobleoilén, sino la mundial en sI, ¥ oomo conseouenoia
de ello, le necesidpd owda Vex msyor, de inocrementar la pro-
duoocién 4e grsses, asi oomo ls de otros productos alimenw
ticios, no 8010 pare la alimentecifn hunena, simo también
para le produccifn de carnes pare consund, es 10 gue ha mo~
tive@o la realizecifin &e los estudios que hen eonduocido sl
planteamiento y solucién industrisl del sprovechamiento
integral &8 loa oomponentes de la uoum

Tres procedimientos polemos sonsidersr de apliocacibén
que nos oo_mnxéan e la spitotéache 1o apuntsdo en el pérre-
fo snterior: 1%, imoremento de la superficie oultivelas; 28
mejor cpmveMiento de la superficie actual por perfeocib-
nsmiento de los métodos y 3%, secando un mayor reandimiento,
e.ﬁ mat exrias alimenticias y (i.e aplicesoion 1nduatrj.al‘; sn

Conoretamente al oaso que nhos osupa es el resefiado
en tercer lugar, por lo que trsbajendo sobre esta hipbtesis
quiere decir que ol sumentar los rendimientos industriales
de un determinedo productc, 8 la vez que se cbtienen otros

nuevos de consumo, se contribuye no sélo a dotar el mercado

B8 elevagremos el nivel de vide en las zones de sctual pro-
duocibns
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el oual, no por antiguo, quiere entenderse eeté resuelto

El problema de la fsbricasoién del soeite de olive,

desde un punto de vists cientifico e industrial, he ooupe-~
do desde hgoe aflos nueatra .tanoiéxi. '

Ja 8pliocsoidén de los modernos conooimientos de quimios
fislico~quinion y bio-quiniocs, nos han puesto en nusstras T
manos los métodos cientificos y quimico-industriales o@r
ces de sprovecher Imtegramente los distintos ocomponentes
de lo locﬁﬂhﬁ. '

El fruto del olivo (oles europes) esté formsdo cente-
simalmente por las siguientes partes: 1# epicerpio o piel
de 1,56 & 3,5 por %; 2¢ uroo-oarpiof.meaéaarp:lo © pulpa de
70 sé%; 2% endocarpio O hueso de 15 @ 23 % y 49 slmendra

£,5 a8 4% Ie pulps ( epicarpio, saroocarpio} tiene le siguien- |

te oomposicilus Mceite 23 @ 28%; slperahin 40 - 45%; teji-
a0 blando 7 s 124 y el hneso que se compone de parte lefio-
88 18 — 22 % y almendte un 8 ~ 3 %, en relscién sl peso
total de la uooitunn:‘o

Dentro &e estos componentes le somposicién de alperchin
ea 1la siguiente: agua B85 -’67 % reafduno seco 23 - 53%. x
resfduc seo0 s au ves est§ oconstitufdo por: asdoeres del
80 -~ 42 %; ¥ un 80 — 58 % Qe substanciss varias, como son,
Proteins, saled, colorantes, fermentos y enwimaa etc;. Bstoa
datos indliocan que la riguezs &e asticeres (galaotoss, glu-
coas y manoms) fermentables es por litro de 70 s 140 81'0 ]

| Ia composioibn centesinal de le perte lefioss del hno;

80 ug sustancias solubles en slochol - bensal 2- 3 g”
hemlceluloses 25 - 28 4 ; oeluloss 33 - 30 % ; ligninas
22 - 23 %; humedsd 10 - 12 %; proteinas B- 3 ﬁ ‘cenises
8~ 1% no determinados 8el 3 - 0 %,

Ls almendrs contiene una humeldsd &e 20 - 30 %g;. La com~

<
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posicién de la materis meca es; ‘aceite 40 - 42 %; resi-
duo extractado 60 - 58 %, ouya composiciln es la siguiente:
proteines 56 -~ 38 %; hidrolizebles con CLE al 2 £ 20 - 32%;
hidrolizsbles ocon 80.H, sl 80 %7 - 5 % no detemminslos

el resto » 100 :

A le vista de la omposiociln de la eceituna que se in-
dios, se han sdoptado los métodos precisos para, uns me- '
jor industrislizecién y extracoién del aceite, unilo s la
aeparscidn &y .pro'nchnnianto de sus otros oomponontei;

En los procedimientos aotusles de fabriocscifén de soei~
te, no se tiens en cuents factores tan importantes, oomp
ea la presencis de levalduras, bacterias y mohos eto, en
el fruta, ¥ las contaminmociones post eriores en el proseso
de fgbricacidn, Qando lugar su pressncis a gue los soceites
obtenidos no sloancen las oalideldes que el mercad o preci-
ss, ¥ 8 su vex, estos mioroorganismos destruyen msteries.
primas ten importantes como son los hidretos de caxrbono
presentes en el alperchﬁih sistemftion indunatrisl ob) eto
de eata Patente, tiende a svitar los inoconvenientes apun-
tados, trabajanio de maners tal?; que en todas lgs faspes
de febricacifn, las mesas Yy aoqitaa cbtenidoe se encuen~
tren en ocondicionea de temperatura tales, que faociliten-
40 1s extrsooiln del moceitd, ovite & su ves todos squellos
procesos perjundiociales que la presencia de dichoa mioro-
organismos dan luger, es decir, que el proceso de fabrioce-
0ifn se mantiene en perfectas sondioiones d4e tindalisze-
cifn, unido s les modifioscionss indugtrieles Recesariss
bara oonseguir los fines siguientes:

A)e~ Obtencidn del aceite comtenido en la agceituna en
proporoionses de mayor remdimiento son rel aoiSn 8 los métodor
aotuales, sal oomo su superior oaslided ocomo aceitep ocomes~
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~te tolo el proceso de fabrioscién,

'@arooocsrpid, con uns riquess en sceite, hidratos de osr-

_5- 206355 sow

tibles; dedas las oondiciones de gontrol esfptico dumren~
B)e- Obtencifén de pulpas procedentes del epiocarpio y

bono y proteinas, en proporciones tales, que una vex dese~
cados, y estebilizedos, son de un elto poler alimentioio
pars su empleo oomo pienao; A

0) - Butebilizscién de loe safcares comtenidos en los
slperchines para su transfompoién meiiamte procesos fen-
mentativos en produoctos de aplicaocifn industrisl, tales
somo alsohol etﬁioo", €0id0 acético, &oido léotioco, doido
sftrioo, scetona - butanol, gliocerins, gresss, £ - 3 butano
g€lieol, lavaduras pienso eta, ‘

D)+~ Partiendo de los componentes lefioaos del hueso de

sceituna por hidr6lisis de loe mismos, cbtenocién de sxfosrey |

fermentesibles de aplicacién s alguno de los procesos imdi-
cados en G

8)5.-‘ Partienio de la slmendras del huesd, extrsoién de _
las grasss oontenidas en ellas, utilisendo el resfduo pars
la prqparacidn de un producto rico en proteines de upli-;-
cacila aomo piens&, 0 paras usos industriales,

n rroceso industrial ae adapta'vll ’elquema que SoMle-
fis a esta Patente y con arreglo sl ocusl el oiclo inlue-
trial ea el siguiente: 7

Bn 1 - por medio de un sistema asdecusdo, en la méqui-
ne limpisdora lavadors, gqueda la aceituns libre de mioro
¥ maoro impurezes qﬁe normalmente le asompsfian, de aguf
Pass sutomfticanente la aceltums a 2 donde ae tindaliss
Por un sistema especial de omlentamiento, entre 60 y 1002,
A partir de este momento todo el proceso de febriocsoién
86 mantiene tindalisedo y libre de ocontgminaciones periun-.

A T GRS M e Nt




-

126

130

‘135

140

145

150

156

Qe masal 8 y de aqui & los macersldores-antoliticos 9, d}mde

diocieles., lLas eceitunas en 3 son deshuesgdas en aénd.ioio—
nes saéptioss, separéndose la pulps del hueso. Loa huesos
Pasan 8 4 donde se les somete a un levedo, en lavesdora
soo'ador#. De 4 pssen 8 1la quebrantgdora dehuesos 5 y de
aqnii a la separgdore de almeniras y ojscera 6'. Les oéso.aras
pasen e la planta de hidrdliai 7 ¥y les elmenires & 7% don-
de g6 leg extrae el moelits que contiensn y se prepersn los
productos protelcoa.

Las pulpas sepersadas en 3 pesgn a la dislacersdara

obt enemos une primera frecoibn de aceite, siguienio la
mesa & 10, oonstitufd o por un extraastor por goteo donie
ge ocompleta la extracoldn del speite hasta un 90%.

Las masas prooedentes de 10 pessn & 11, donde por
prensado contfinuo o intermitente separamos loa aslperchi-
nes &e las pulpes. Loa slperchines ezi 12 son satsbilizsdos
¥y pessn por 'dltimo s los deplsitoa de la plants de fer-
mentgoiones 15, pere su aprovechmmiento industrisl poate-
rior.

3 pulpas obtenidss en 11 oonteniendo un 20% &e hume-
aaa. ge deseocan y estabiliz-n en 14. Y por dltimo en 15
a6 reaoge el aaeite ¥y en 16 se recuperan lss ssles inorgé-
nicas, Por #1timo, oon arreglo al oroquis que acompafis),
le sceituna entre por A, en B salen laa pulpes pienso;

por C los produdstos protefsos, por D amceites ‘oomestibles por

E levaduras pienso; en P sguss residusles; por G sales

inorgénioas y por H todos los produoctos prooedentes de

las fermentselones industrisles, | \
Hecho le deaoripoibn preceldente, es preciso sfisdir

que los detalies de reslizscibn de la ides expuesta pueden

veriar, 8ln gue por ello cembie lg esencis de le inven-

oifn que es la gue ae.desprende de los pérrefos que ante-
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‘res, oaracterizado por la utilizacién de los alperchines, -

206315

ceden y la que se reivindica en la siguiente:

N O T A

~ En restimen: La Patente de Invencién cuyo registro se -
solicita, recaexrd sobre las reivindicaciones siguientes:
le.~ "Nuevo procedimiento de fabriéacién de aceite de ~
oliva, y aprovechamiento integral de todos‘los componentes,
del frufo del olivo, en el cual se utiliza la tindalizacién
o esterilizacién fraccionada, desde el comienzo hasta el —-
fin del proceso, es decir, que todas las masas de las que se
ha de extraer el aceite, serdn cometidas a alternancias de
temperaturas, que pueden ir desde la normal de entrada, has-
ta la de 702,
28,.,~ Procedimiento seéﬁn la reivindicacidén primera, ca-
raoterizado porque se lleva a cabo una maceracidn autolitica
es decir, una permenencia de las masas deshuesadas, en pre-
sencia de sus lfquidos de vegetacidn, o Jjugos celulares.
3&,~ Procedimiento, segin las reivindicaciones anterio-~

Jugos celulares o aguas de vegetacién, una vez esteriliza -
dos y estabilizados para su posterior utilizacién en la ~—
planta de fermentaciones miltiples.

48,- Procedimiento, segin las reivindicaciones anterio-
res, caracterizado porque las maderas del hueso de aceituna
son de inestimaeble valor para hidrélisis, dadas las carac -
ter{sticas especiales de su composicién y tamafio. '

58,~ Se reivindica, por dltimo, como objeto sobre el =
que ha de recaer la Patente de Invencién que se solicita:
“*NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE ACEITE DE OLIVA Y —-
APROVECHAMIENTO INTEGRAL DE TODOS LOS COMPONENTES DEL FRUTO
DEL OLIVO".

Todo conforme queda descrito en la presente lMemoria,que

consta de SIETE pdginas y dibujos que se acompafian,
' MADRID 15 noviembre 1952,
ALRPONSO GRIA,.
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