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HEMORIA DERCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE DE INVENCIOR
en
EsPafia
por VEINTE afios

@ nombre de SOCIETE ANONYME AGRICOLE FRANGO-AFRICAINE, en.
tidad francesa, estableclda en 77, Rue Paradis, Marsella,

Booas del Rédano, Franoia, pors -

"PROCEDIMIENIO DE EXTRACCION CONTINUA DEL ACEITE DE
OLIVAB" « '

Diferentes procedimientos de extraccién con-
tinua del aceite de olivas han sido experimentados en el
transcursc de los Gltimos affos, Bn principio, comprenden
todoe el proceso sigulente:

Trituraeidn de las olivas con trituradores
de muelas, o de oilindros, o de martillos - Amasado - Pren-
sado de la pasta de olivae en un: tipo de prense continua
de tornille heliecoidal, con rejilla taladrada por egujercs
de 0,6 a 1 milimetro de diémetro, 2 través de la cual se

extrae un jugo cargado de 20 a8 85 por eiesto de pulpa fan-
- 1 -
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gosa - Centrifugacibén en un tipo de apursto centrifugp apro-
piedo, que separa el sseite y que lanza juntamente el agus
vegetal y el extracto meco.

Este procedimiento no ha dado, hasta ahors, los
resultados deseados, por el hecho de gue unmd prwpore ién muy
elevede de aceite queda aprisionada en los fanme lansados
con las colas. Pasrece ser que estos fangos produoid.c;s por
la prens& eontienen =2ceite inseparsble del extractec seco por
centrifugaecidn,

Clertos contructores han tratado de suprimir
el prensado, centrifugando direoctamente la pasta de olivas,
pero haste el presente, el rend imiento del material utili-
zado no ha sido mfés gue mediocre.

El procedimlents que forma el objeto del inven-
to estd basado as{ mimmo en le extracoidén del aceite de oli~
vas sin prensado. El producto intmdw ido en el eparato centm-
fugo no es ya pasta de olivas més o menos triturada, sineo
un mosto de olivas deshuesaduas, formado, ademés del aceite
y del agus vegetal, de toda la pulpa triturada hasta uns
finura aproplada, que permite una fluidez sdecusda del mos-
to.

Uns forma de realizac ién del invento estd re-
presentada esqueméticsmente en la fig. 1, dads & t{tulo de
ejemplo no limitatiwo . Le disposicidn de los sparatoe de
la cadena de fabricacién puede ser modificada; los sparatos
pueden ser de otro tipo y de otra concepcién que aquellos
mencionsdos en la descripcién, sin salirse del cuadro del
invénto .

Las olivas, previamente lavadas, son echadas

en ung cubeta 1 y elevadas a una tolua 2 por un elevador
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hid rdulico 3, provisto de su bomba 4, de su rejille de sepa-
raeién 5 ( que puede ;ier separada por un tambor rotative) y
de su cafferia de retorno del agua 6, Pueden ser empleados
todos los aparatos elevadores ¢ alimemtsdores (elevador de
cangllones - elevador neumético - tornillc de tramepoxte,
oto.. o) o |

De la tolva &, lss olivas son vertidas regular-
mente por un distribulder 7, de cualguier tipo conocido, en
un deshuessdor é. La pulpa recogida en la tolva 9 penetra en
un primer triturador 10, cuya rejills fije tiene agujeros de
un diémetro determinado, para obtener una pasta, ocuyos ele-
mentoe s6lidos no sobrepasen una dimensién méxima de 6 2 6 mi-
limetros. Le pasta es echada a continuscidén en el triturador
11, cuya rejilla fija esta agujeresde mucho més firsmente,
& ese en esteado de mosto en la tolva 12.

' Los dos tritursdores 10 y 11, montados en 03s-
cada, pueden ser aparatos separados y estar unidos por un
canaldén, o bien estar montados en un carter comin.

Por ls tuberis 13, provista de una vilwla de re-
gulaciéh de gasto 14, es vertide el mosto a un smasador 15,
del tipo de paletas o de cuslquier otre tipo conocido, que
efectia una homogenizacidn del mosto y le vierte a una cuba
16, |

Una bomba 17, de preferencia volumétrica, remon-
ta al mosto a una cuba 18, hacléndole atravesar en su reco-
rrido uno o verios filtros 19 estéticos continuos, de limpie=
za mtomética o de paletas raseadoras; estos filtros retienmen
las particulas gruesas de pulpa ue habrian, podido mezelar-
g6 con el mosto, Un tubo 20 de dea&guo de la cuba 18, puede
preveerse para evitar el desbordamlento de esta dktime.
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La cube 18 alimemi& por su tuberfa &1 provis-
ta de una vélvula de regulacién de gasto 82, un aparato
super-sentrifugo 83, del tipo utilizado haste ahora en les
instaiaciones de extracecidn continua, en el cual el acei-
te es separsdo de sus colas y de los extractos secoé de l&
pulpa. |

Bésculas autométicés con registrador 84 y 25 pue-
den estar montadas respectivamente en la tolva de olivas
2 y en la tolva de mosto 1l& para controlar los gastoe;

8¢ ha demostrado dmpliamemte que la extraceidn
del zceite de_olives me mejora netsmente si ésta se efec-
tia a una temperatura que varis de 18 a 358C. duranmte el
circuito de fabricaeidn, 4si es como, en la instalacién
deseritas

El ggua de circulacién del elevador hidriu-
lico 3 se mantieme a una temperatura que cslienta las oli-
vas hesta 180G, aproximadamente.

El emesador 15 lleva un@ envolvente doble de ca=~
lefeccién para el agua caliente, que eleva la temperstura
del mosto hasta 358C. sproximadamente.

Une adicibén de agua c2liente se efectua también
& la entrada del separador centrifugo.

ddemés, eatradas de agua caliente y fria estén
previstes en todos los aparatos de la cadena de fabrie

cacidén para, eventualmente, diluir mée ¢ mends una pasta
o mosto insuficientemente hidratado, procedente de oli-
vas de tamto por ciento reducido de agua vegetal.

Para mejorar mis la extraccidn y combetir la
formacién de acidez, se puede affadir un porcentaje deter~

mingdo de sal de cocina, al nivel de la homogenizaeidn del

M,g—!*'i
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mosto en el amasador 15,
Otra ventsja del procedimiemto segin el in-
vento reside en qus el extracto seco, desprovistec de as-
tillas de hueso, puede ser smeparado de lsas colas por un
secado centrifuge, y eer utilizado, después de adecuszda
preparacidn, como alimento para los animales, sin ries-
goe de gocidente.
Ia presente solicitud gue corresponie &
le presentada en MTinez, el 12 de Julio de 1.956, bajo el
ném. 9158, se @coge & los beneficios del articulo 51 del
vigente Betatuto~Ley sobre Propledsd Industrisl,

D WS e e G Y S G G T - S

Los puntos de invencicn propla y nueva que
se presentan para que seén objeto de ests Patente de Inven-

cién en Espefia, por VEINTE affos, son los siguientes;

1#2.- Un procedimiento de extraccién continua
del aceite de olivaes, sin prensado de la pasts, carscteri-
zado por una cadena de febricacidn, dada a t{tulo de ejem-
plc no limitativo, y comprendiendo esemsisalmente uno o va-
#ios deshuesadores que vierten la pulpa de olivas deshue-

sadas en dos trituresdores de martillos de Jjaulass fijas,
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montados en c&scada y que reducen diocha pulpa a un mosto
de pertfculas fines que, después de su homogenizasidén en
uno o varios amasadores, es enviads, & través de uno o
varios filtros, a una cuba de carga que aliments uno o va-
rios separadores centrifugos, del tlpo emplezsdo en extrac-
6ién continus.

&% .= Un procedimiento segin se reivindioz en
el punto 1, caracterizaedo por haber sido previstos de ali-
mentécién y de dlstribuicidén de las olivas y del mosto, asi
como una distribucién de agus caliente gue permite elevar
la temperstura de la olivae al prinocipio, y de calentar el
mostos de olivas ocon el fin de favorecer la extracclén del
gceite y mejorar el rendimiento.

5’;- Un procedimiento segiin se reivindice en
loe puntos 1 y 8, earacterizado por una adicidn de sal de
cocins que puede hacerse sl nivel de la hemogenizacidén en
el o los amasadores.

4% .- Procedimiemto de extracoidn oontinug del
aceite de olivas,

Tal y como se¢ ha desorito en la Memoria que an-
tecede, representado en el dibujo que se acompafia y con los
fines que se han especificado.

La presente Memorie consta de seis hojas esori-

tas g méquina por una séla ocara.
Kedrid,

11 guL 1857
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