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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  
Se le PATENTE DE INVíHOION, cuyo registro 
se solicita a favor de D. FRANCISCO BASTOS 
MORA, de nacionalidad Española, con residen­
cia en Sevilla, paseo de Colón, na 5, por: 
"SISTEMA DE LIMPIEZA Y iNFBIAHISTTO DE ACEI­
TUNAS Y FRUTOS SIMILARES DURANTE SU PREPARA­
DO". -

Sabida es la gran importancia que 
tiene, durante su preparación en fábrica, la 
limpieza y enfriamiento de los frutos en ge­
neral.

La limpieza de loa frutos sin da­
ñarlas y sin utilización apenas de mano de 
obra, es de tm.a importancia fácil de compren­
der. Respecto al enfriamiento, tiene este 
dos aplicaciones muy importantes, el darles 
tna temperatura adecuada para su manipula­

ción, como el deshuesado y el enfriamiento
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paya su conserva ei&i.

Por ejemplo, para el deshuesado de cier* 
tog frutos, concretamente la aceituna, se preci­
sa que esta tenga una temperatura adecuada,en 
la que el fruto^tiene una elasticidad o grado de 
dureza especial y dependiente de la temperatura, 
en la aue la operación da deshuesado se hace 
con facilidad y el menor posible desperdicio o 
aceitunas rotas o dañadas. Se precisa por tanto 
enfriar el fruto,a una temperatura adecuada para 
esta y otras Operaciones.

La limpieza de los frutos se hace actual- 
mente,por sistemas mecánicos o primitivos^que 
exigen mucha mano de obra y pueden dañar el fru­
to. El enfriamiento,se hace en general en cá­
maras frigoríficas, donde ha de permanecer du­
rante muchas horas y exige una gran cantidad de 
mano de obra y gastos.

Con el sistema objeto de la presente Pa­
tente de Invención, se consigue por separado o 
simultáneamente? el lavado y el enfriamiento del 
fruto? sin dañar el producto y con escasísima ma­
no de obra.

Consiste este sistema en que las aceitu­
nas o demás frutos similares, se las introduce 
en unos depósitos, los anales adoptan preferen­
temente la forma de paredes verticales con fondo

de forma piramidal o c&iico invertido, cuyo depó­
sito previamente ha sido lleno de agua, líquidos
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apropiados o ¿ísolucion69 adecuadas. Este lepósi * 

lleva un tubo vertical^ que presenta la particu­
laridad,de no llegar completamente al fondo y en 
cuya parte superior,presenta un ensanchamiento.

I& dicho deposito y en el vértice de su parte 
cónica o piramidal, lleve acoplada una tobera o 
planche^ con un orificio, debidamente centrado el 
epinicio con el eje del tubo vertical# Por esta 
tobera u orificio de la plancha, sale, en sentido 
vertical y ascendente, un chorro a presión de agua ¡ 
o del liquido que se emplee# Esta presi<áa se cansí 
gue por medio de una bomba centrifuga o cualquier 
otro tipo de bomba para líquidos, que obliga a pa­
sar el agua o líquido a presión,por la tobera u 
orificio.

Este chorro forma con el tubo vertical,una 
tromba aspirante,qua aspira el líquido solo o mez­
clado con el fruto, saliendo por la parte superior 
del tubo, terminada por un ensanchamiento y cayen­
do el líquido , con o sin frutos, nuevamente en 
el depósito de paredes verticales.

3h el extremo inferior del tubo central, se 
coloca una rejilla o tela metálica, cilindrica, 
ape puede correr a lo largo de le pared exterior 
del tubo y el que al bajarla:cierra el paso de lost 
fru to s,-dejando pasar solamente el agua o liquido. 
Ritonces los frutos quedan parados y  es solamen­

te el líquido el que circula a través del frute

lavándolo o enfriándolo. Basta solamente volver 
a subir la rejilla,para que circule el fruto mez-

¿0;



<" 4
piado con el líquido.
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^1 la parte superior del tubo central, se 
poloca un recipiente, conc&trico al ensanchamien­
to antes indicado, cubierto con unas tapas inclina 
das y móviles en forma de chamela, que al cerrar- 
lasyhace volver el fruto nuevamente al depósito 
de paredes verticales o bien, al abrirlas, caen 
los frutos en dicho recipiente, que tiene el fondo 
inclinado, para dar salida al fruto.por un canal, 
que lo lleva al exterior con parte del líquido.
El fondo inclinado del recipiente debe ser de cha- 
.pa perforada o tela metálica.

JEh el canal de salida de frutos se oolocag 
^parte de su fondo de tela metálica o chapa perfo­
rada, para dejar pasar, a través de ella, el lí­
quido haciendo continuar sobre ella, al fruto, 
para conducirlo a donde se desee.

.El líquido, así separado del fruto, cae en 
-un segundo depósito en el que puede ir instalado 
un sistema de enfriamiento, normalmente un evapora 
dor de une instalación ¡.frigorífica, que enfría el 
.líquido a la temperatura que se desee.

-El líquido, enfriado o,no, segt&i se desee, 
^realizar la operación de enfriamiento o solamente 
lavado, es aspirado por la bomba de líquido antes 
indicada, para ingectar este líquido a presidia 
..través de la tobera u orificio de la chapa.

-Bi caso de que el caudql de la bomba,no fueie
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suficiente ¿¡ara absorber el frió*producido por la 
instalación frigorífica o el sistema de enfriamien­
to, se coloca otra bomba, de gran caudal y poca al­
tura, con circuito darrado entra los dos depósi­
tos. Entonces el líquido transportado;, por esta 
nueva bomb^ sirve solamente para el transporte del 
frió producido por.la instalación frigorífica.

El tubo vertical, aunque puede tener.una po_ 
sición cualquiera, forma con la tobera, la tromba 
absorbente, no siendo necesariamente vertical, 
pues la tromba puede ponerse con cualquier incli­
nación o postura, con la ónica condición de aue el 
chorro de líquido producido por la tobera y parte 
de dicho tubo, sean aós oréenos concéntricos.

Como ae puede percibir por la anterior des­
cripción, el Sistema de lavado y enfriamiento de 
aceitunas y demas frutos, objeto de la presente 

115 Patente de Invención, resulta muy sencillo, repor -
tando innumerables ventajas,entre las cuales como 
primordiales,cabe destacar:

13.-Que la instalacióm as muy sencilla,sin mis pr- 
gano en movimiento,que la bomba o bombas de cireu- 

120 lación de líquidos .

26.-Que al dañado de la aceituna o frutos, es máxi­
mo,por haberse evitado casi por completo los golpeg 
choques o rozamientos del fruto con partes duras, 
por estar siempre envueltos en el líauido que les

125 acompaña^
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5c.-Que el sistema de limpieza del fruto es de la 
máxima eficacia,por poderse hacer circular el 
fruto, cuando se quiera, en circuito cerrado den­
tro de una fuerte corriente de agua o líquido, 
con muy activa agitaci&i, gradada a voluntad y 
asimismo, puede graduarse a voluntad el caudal 
de líquido de lavado.

4c.-Que el sistema de enfriamiento es también de 
la máxima eficacia por hacerse la transmisión 
del frió por contacto directo entre el fruto y el 
líquido y asimismo, entre el líquido y las pare­
des del evaporador.

5S+*Que puede hacerse el lavado y el enfriamiento 
por separado, cada operación, en un aparato dis­
tinto, pasando el fruto del lavado hecho en un 
aparato al enfriamiento en otro aparato o bisi 
las dos operaciones en el mismo aparato, una des­
pués de otra o simultáneamente.

6a.-Que para estas operaciones, se necesita un 
mínimo de mano de obra, por realizar el mismo apa­
rato las Operaciones de transporte de líquido y 
fruto dentro del mismo, no precisándose más mano 
de obra que la carga del fruto y su recogida, ya 
lavado y a la temperatura conveniente.

Como se puede percibir, son fundamentales 
las ventajas que se obtienen a simple vista, apar­
te. de otras muchas que la propia practica vaya

demostrándonos en el porvenir.
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A ^ftulo de exposición pero no de limita- 
qi&í, se acompañan unoa Planos, en los que por sus 
diversas figuras se puede percibir las caracterís­
ticas esenciales del sistema de lavado y enfria­
miento de aceitunas y demás frutos similares para 
su limpieza, conservación y manipulación, objeto 
de la presante Patente de Invenciób.

La figura la, representa una sección gene­
ral esquemática de la instalación, en fase de cir­
cuito óerrado de líquido y frutos dentro del mismo 
tanque. La figura 2& es le parte superior de este 
mismo tanque,pero en fase de salida o entrega de 
frutos ya lavado o enfriados. La figura 5^ es una 
yista superior del aparato.

La aceituna o fruto,se carga al aparato per 
la tolva (1), quedando depositada en el espacio 
interior del deposito (2).l¡a bomba (3 ), impele 
un chorro del líquido a travás de la tobera o disco; 
con orificio (4), cuyo chorro al entrar en el tubo 
(5), produce en (6), un vacio que absorbe el líqui 
do y los frutos del deposito (2), obligándoles a 
subir por el tubo (5) y rebosando por el ensancha­
miento superior de dicho tubo (5), cayendo según 
se percibe en la figura 13, las compuertas (7) y 
.resbalando, a caer nuevamente al deposito (2).

.Si se abran las compuertas (7), representan 
,dose en la figura 2^,dos de ellas abiertas,enton­
ces el fruto cae en el recipiente (8), de fondo

inclinado y agujereado, pasando el fruto, al canal
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(9), en donde, al paaar sobre la rejilla (10), se 
-separa el fruto del líquido, pasando el fruto al 
recipiente o cinta transportadora, que lo recoge 
ya limpio.y enfriado¿cayando el liquido en el 
dep&ito (11).

31 liquido, dentro del aparato, tiene dos 
'circuitos a circular: uno, pasando por la bomba, 
indicado en la figura 16 con flechas de trazo con­
tinuo y otra, de más caudal, en circuito cerrado 
dentro del deposito (2 ̂ indicado en la misma fi­
gura con flechas de puntds. Por el tubo central 
(5),pasan juntos los dos caudaies,separándose en 
la parte superior del aparato, yendo uno, el de 
la bomba, por el canal (9) y el otro, el máfs gran­
de, vuelve al deposito (2)¿para ser aspirado nue- 
-vamente por la tromba.

Ri la parte inferior del tubo (5), se colo- 
200 -oa otro tubo movible de rejilla (12),que corre a

lo largo y por la parte exterior del tubo (5) pa- 
ra dejar pasar o impedir el paso del fruto y dejan 
do pasar siempre el líquido. Cuando se cierra la 
rejilla (12), el fruto queda quieto en el deposi- 

205 to (2) y el líquido,circula entre el fruto para la
vario o enfriarlo,sin que el fruto sufra lo máís 
' mino.

-El líquido que pasa por la rejilla (10),cae 
* en un segundo deposito (11),en el que se coloca el!

sistema de enfriamiento o evaporador de la instala 
ciái frigorífica,para enfriar el líquido si sé de-

210
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sea. De este deposito pasa el liquido a la aspira­
ción de la bomba (3 ̂ quedando así cerrado el ciclo.

815

820

La figura 3& ea la misma instalación frigo­
rífica compuesto por el grupo frigorífico (G) y 
por el evaporador (E) en planta o vista superior, 
habiéndose indicado dos compuertas (7) abiertas 
y dos cerradas, solamente para mayor claridad.

En el depósito (ll) puede colocarse una 
llave de flotador que suministra el líquido.que 
equivale a las perdidas que han podido ocasionarse

Queda así descrito y representado el sis­
tema de limpieza y enfriamiento de aceitunas y 
demás frutos similares, pudiéndose fabricar los 

225 depósitos y demás accesorios de que va provisto,
de cualquier material idoneo a la finalidad, dár­
seles cualquier forma adecuada así como introducir 
seis al sistema cuantas variantes la Ley admite, 
siempre que las mismas no alteren las caracteristi 

830 cas esenciales del susodicho Sistema y reservándo­
se el Inventor los derechos que le confiera la Ley 
para proteger las Mejoras o Perfeccionamientos que 
la practica aconseje y que no resulten protegibles 
con esta Patente, con Certificados de Adición o 

r235 nuevas Patentes.

N O T A.- Se reivindica la propiedad de esta BATEN TE DE 
INVENCION, por:

PRIMERA.- Sistema de limpieza y enfriamiento de 

aceitunas y frutos similares durante su preparado
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caracterizado porque a la aceituna o fruto a
tratar se le introduce en unos depósitos,,los 
cuales adoptan preferentemente ̂ forma de paredes 
verticales,coa fondo de forma piramidal o cono in 
vertido, tras de haber sido llenado de agua, lí­
quidos y disoluciones adecuadas, llevando estos 
depósitos,un tubo vertical que presenta la parti­
cularidad de no llegar hasta el fondo, mientras 
que en su parte superior, presenta un ensancha­
miento; llevando tales depósitos en el vórtice 
de su parte cónica o piramidal, acoplada una to­
bera o plancha, la que lleva un Orificio debida­
mente centrado con el eje del tubo vertical, mien­
tras que por esta tobera u orificio de la olan-
cha^es expulsada s presión por medio de una bom­
ba adecuada, en sentido vertical, ascendente, un 
chorro del agua o líquidos, con que es tratado 
para su limpieza y enfriamiento,el fruto a tratar,, 
formando este en el tubo vertical, una tromba 
aspirante, que absorbe el líquido solo o mezcla­

ndo con el fruto^mientras que por la parte supe­
rior del tubo y por su ensanchamiento, da salida 
al liquido con o sin frutos, para la entrada de 
este nuevamente en el depósito de paredes verti­
cales.

266 SEGÜNDA,-El sistema de limpieza y enfriamiento
de aceitunas y frutos similares durante su prepa­
rado,de la reivindicaci& anterior,caracteriza­

da,porque en el extremo inferior del tubo central
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este lleva colocado una rejilla o tela metálica 
cilindrica, la que puede ser corrida a lo largo 
de la pared exterior del tubo y la que al bajar­
la, cierra el paso de los frutos, dando paso sola 
mente a los líquidos, quedando l&s frutos estacio 
nados y en su consecuencia, el paso de los líqui­
dos da origen al lavado y enfriamiento de los 
frutos;tnientras, que ai ser elevada la rejilla, 
produce el que tales frutos circulen nuevamente, 
realizándose el cometido,bien de lavado o de la­
vado y enfriamiento de los frutos.

TÍRC2RA.E1 sistema de limpieza y enfriamiento de 
aceitunas y frutos similares durante su prepara­
do,de la reivindicaciones anteriores, caracteri­
zado porque en la parte superior del tubo central, 
lleva colocado mi recipiente, concéntrico al en­
sanchamiento, cubierto ccn tapes inclinadas y mó­
viles en forma de chamela, las que al ser cerra­
das, obligan a volver al fruto nuevamente al depo­
sito de paredes.verticales,tras de haber hecho pa­
sar al líquido en su funcida de limpieza y enfria­
miento y al abrirlas,produce la caiga del fruto en 
dicho recipiente de fondo inclinado y de chapa 
Perforada o tela metálica, dando paso al mismo, e 
un canal,que le da salida ai fruto, con parte de 
liquido al exterior,mientras que en el fondo del 
canal de salida ¿e los frutos,se coloca una tela 
metálica o chapa perforada para dejar pasar a tra­

vés de ella §d i.¡' ,
haciendo continuar sob
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ella al fruto, al objeto de dar paso a este, 
bien hacia la salida o a un segundo lavado, cayent 
do.Hel líquido separado del fruto en tu segundo 
deposito, el que va provisto de un sistema adecúa 
do de enfriamiento, al objeto de enfriar a lo3 
líquidos a la3 temperaturas requeridas para la 
operación propia, ño funcionando, cuando solo 
se requiera realizas la operacidñ.. de lavado, 
realizándose las operaciones de aspiración, me* 
diante la bomba de líquidos, llevando la insta­
lación otra bomba de gran caudal y poca altura, 
para la absorción del frió, con circuito cerra­
do entre los depósitos.

CUARTÁ.-SISTálA DE LI&J-IE3A Y DJF3IAMI'liT0 DD
Y F3UT0D dlltlíIÁRBá DoRiNTF do KLSPAR&

DÓÜ-

^ t a  nemoria Descriptiva consta de doce 
hojás foliadas y mecanografiadas por una sola 
cara y de una hoja doble de Planos.

Hadrid, ¿3 D
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