10

MODELO DE UTILIDAD

por VEINTE afios

cuyo privilegio se solicita para todo el territorio nacional,
a favor del Patronato de Investigacidén Cientifica y Técnica -
"Juan de la Cierva" del Consejo Supefior de Investigaciones -
Cientificas,bcon domicilio en calle Serrano, 150; Madrid. -
(Inventores: D. J.M. Rodrfiguez de la Borbolla y Alcald, D. M.
J. Ferndndez Dfez, D. J. Cordén Casanueva); por FERMENTADOR -
PARA LA PREPARACION DE ACEITUNAS ADEREZADAS ESTILO ESPANOL -
APLICABLE A OTROS PRODUCTOS", segln la siguiente '

MEMORIA DESCRIPTIVA

La elaboracién de la aceituna estilo espafiol o sevillano
ha wenido haciéndése, tradicionalmente, en forma puramente -
empirica,‘consistente en un tratamiento de la aceituna verde,
en éilonés de mamposterfia revestidos de cemento, con una so=
lucibn dilufda de sosa cafstica a fin de eliminar, en gran -
parte, el amargor caracteristico del fruto.

Este tratamientb, de duracidn variable, es seguido por
uno o varios lavados con agua pafa eliminar el exceso de -
clustica, paséndose seguidamente las aceitunas a bocoyes de
madera de castafio donde se cubren con salmuera de unos 10°B¢€,

Tales bocoyes se colocan en patios bien soleados para -
que se produzcan la fermentacifén l4etica con la que el fruto
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adqulere el aroma y sabor caracterlstlcos, que lo ﬁ;Zen tan
apreciado en los mercados internacionales.

Ahora blen, cuando la fermentacidn no se efectda adecua
damente pueden presentarse alteraciones como el "alémbrado",
las fermentaciones butfriecas o putrldas, 0, mas tarde, la -
"zapaterla", que llegan a produc1r, en ocas1ones, elevadas -
perdldas econémlcas a la industria aderezadora.,

El Instituto de la Grasa, de Sevilla, ha estudiado duran
te bastantes afios el curso del proceso fermentativo y la eti-
logfa de las diversas alteraciones llegando a la conclusién -
de Que, si se controlan debidamente, determinadas condiciones
de la salmuera, se consigue el desarrollo de una fermenta01on
fundamentalmente léctlca, 1mp1d1endose, ademas, las alterac1o
nes a que antes nos hemos referldo.

Sin embargo, como fécilmente se comprende, este control,
en la préctica, es casi imposible de realizar en los recipien
tes actualmente empleados para la fermentacidn y conservacidn
de las aceitunas, por lo que era necesario desarrollar un nue
vo dispositivo en el que hubiesen eliminado los actuales in--
convenientes,

DESCRIPCION DEL FERMENTADOR

A d1ferenc1a del proceso. .actual que requiere un recipien
te para el tratamiento con cdustica y otro diferente para la
fepmentaclon y posterlor_conservac16n, en el fermentador que

- se describe a continuacién se llevan a cabo, ininterrumpida-

mente, todas las operaciénés del aderezo, asi como la conser-
vacidn posterior hasta el momento de su preparacién para la -
venté. ' o

Por ello el fermentador estaré construfdo de material in
atacable," tanto por la solu016n de caustlca necesaria para el
tratamiento prellmlnar como por la salmuera y productos apor-
tados a ella durante la fermentacidén, debiendo ser, ademds, -
de facil limpieza y desinfeccién, ﬁunfo este de importancia -
fundamental en muchas ocasiones.

Su capacidad y dimensiones serén variables para poderse
adaptar a las necesidades de la indﬁstriai En cambio, el per
fil .presenta caracteristicas especiales que hacen deban rei-
vindicarse en &l madeio de utilidad.
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Su fondo es curvo, presentando la depre51on maon éi)*éh*‘
su parte central, a fin de que a este punto concurran los'"fon
dos" que se produzecan en la fermentacidn y puedan eliminarse,
ya sea por la vilvula 6 (Fg.-3) ya por.la tuberia 4 (Fg.-3) -
al recircular la salmuera.: |

El trozo de tubo, lleva una salida lateral para acoplar-
le la tuberfa de rec1rcula01on 4 (Fg.-3). La parte inferior -
se cierra mediante una brida ligeramente inclinada 5 (Fg.-1)

a fin de evitar quede liquldo sin ser arrastrado en la recir-
culaC1on de la salmuera. A esta brida va acoplado un tubo -
prov1sto de la vdlvula 6 (Fg.-3) y de una seccién tal, que -
permita la fépidé descarga de la cdustica al fin del "cocido".
Un dispositiVo de casquete perforado 2 (Fg.-1) impide el paso

de la aceituna. Todas estas partes son desmontables a fin de '
permitir la f4cil limpieza del fondo del fermentador.

La tuberfa de recirculacién 4 (Fg.-3) lleva una pequefia

derivacidn prov1sta de vélvula 8 (Fig.3) que permite la toma
de muestra. Para el caso de averia en la bomba de recircula-
cién 3 o de la tuberfa 4 (Fig.3) lleva dos vdlvulas, a la en
trada 10 (Fg.-3-4) y a la salida 9 (Fig.3) del fermentador.
La tuberfa de impulsién es de seccidn mucho mayor que la de
aSplra016n a fin de que el liquldo (céustlca o salmuera) flu
ya suavemente y se evite la gran eSpumac10n que de otra mane
ra se produciria.

En la paréd lateral lleva una mirilla 7 (Fg.-1) que per
mite ver el aspecto de la salmuera y del fruto a lo largo del
proceso.

La parte superior del fermentador tiene una forma cénica
con un cuello cilfndrico central. Esta conicidad sigue aproxi
madamente el talud natural del fruto lo que facilita grande-
mente la carga. La unidn de las tapas superior e inferior con
la pared lateral se hace mediante amplias curvas a fin de fa
cilitar la limpieza y desinfeccién del recipiente.

La parte cilfndrica superior, en su unidn con el cono -
lleva un disco'pefforado desmontable 11 construfdo en material
transparente e inatacable lo que permite ver la parte superior
de la masa de aceituna e impide floten las de menor densidad,
evlténdose con ello las perdldas por "negras de boca',
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entrada del liquldo de recirculacidn y otra 12 (Fg.-3 u) con
su correspondiente valvula 15 (Fg.—2 4) que actua como rebo-
sadero en caso necesario.

La tapa superior la forma un disco 13 (Fg.-1-3) que pue
de ser plano o ligeramente abovedado construfdo en material
transparente'e inatacable, unido al fermentador por cualquie
ra de los sistemas usuales y dotado de su correspondiente -
junta que permite hacer un cierre hermético. En la parte su-
perior central de esta tapa lleva un cierre hidrdulico 14 -
(Fg.~1) tal como me indica en el dibujo. El cierre hidr4uli-
co puede ser sustitufdo por un cierre metdlico, como sebindi
ca enel dibuijo adjuhto, formado por un cilindro taladrado -
15 (Fg.-2) que en la pérte superior lleva una junta formada
por un anillo. térico 17 (Fg.-2) y una tapa superior 18 (Fg.=-2)
comprimida médiante muelles 19 (Fg.-2), al cilindro 15 (Fg.-2).
Toda la vélvula va construida con material inatacable. Este -
tipo de cierre mecénico permlte la salida de los gases e impi
de, en caso de depre51on (p. e. por descenso de temperatura)
la entrada de oxigeno del exterior.

FUNCIONAMIENTO DEL FERMENTADOR

La aceituna a aderezar, reposada o no, segin la variedad
y clase de que se trata, se introduce en el fermentador, uti-
lizando un procedimiento de carga adecuado, por la boca supe-
rior, desprovista previamente de la tapa 13 (Fg.-1-3) y del
disco 11 (Fg.-1). Una vez convenientemente lleno con el fruto
se coloca el disco 11 (Fg.-1) y se afiade, répidamente, la so-
lucién dilufda de sosa céustlca preparada de antemano. El dis
co 11 (Fg.-i) debe permanecer cubierto con la ciustica duran-
te todo el tiempo que dure la operacién del "cocido".

Una vez terminado el tratamiento con cdustica, se procede

. a abrir la vélvula 6 (Fg.-3) y 81multaneamente se da entrada

al agua de lavado por la parte superior, procurando mantener
el nivel del 1lfquido’ de forma a evitar, en su caso, el posi-
ble aplastamiento del fruto. En muchas ocasiones se deberén =
re01rcular, al menos una vez, las aguas de lavado; para la re
novacién de estas se utilizard el mismo procedimiento -que pa-
ra cambiar ciustica.
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Hay que advertir que en este sistema, y d:
de pérdida posterior de salmuera, la operacidn de lavado ha de
de ser mds enfrgica de lo que actualmente se practica en la =-
mayor pafte de los casos. O bien, se han de tomar luego precau
ciones especiales para eliminar el exceso de amargor.

Una vez se considere terminada esta operacidn me daré en-
trada a la salmuera a través de la vdlvula 6 (Fg.-6) para des-
plazar, a causa de la diferente densidad, el agua del dltimo -
lavado que saldr& por el rebosadero 12 (Fg.-3-4), Lleno de sal
muera el fermentédor se coloca la tapa 13 (Fg.-1-3) se recir-
cula la salmuera y se carga el sifén 14 (Fg.-1) con un lfqui-
do en el que no puedan desarrollarse microorganismos.

Desde luego, tanto el cambio de "lejfa" por el agua de la
vado como el de estas dltimas entre sf y con la salmuera, pue-
de hacerse, siempre qué no haya peligfo de aplastamiento perma
nente del fruto, por el procedimiento ordinario de vaciar to-
talmente el fermentador y llenarlo a continuacién, con el 1i-
quido que corresponda, Para ello se ha previsto'que la vdlvu-
la 6 (Fg.-3) tenga una capacidad de descarga adecuada.

Por supuesto, cuando sea necesario obtener una mds rdpida
fermentacién de” lo que permitan las condiciones ambientes po-
dré elevarée, moderadamente, la temperatura de la masa por -
cualquiera de los dispositivios usuales en la industria (no =
representados en la figura) como son; calentamiento general -
del local, recirculacidén de la salmuera a través de cambiado-
res de calof, calefaccién interna del fermentador, etc. Pero
en muchas zonas, y habida cuenta de la posibilidad de utilizar
el calor solar afn durante los meses de invierno (en locales
adecuados), no serd pricticamente necesario recurrir a estos
procedimientos. A ‘

VENTAJAS DEL FERMENTADOR

Con el empleo del fermentador que se propugna en esta pa
tente pueden evitarse, total o parcialmente, los principales
inconvenientes del proceso que actualmente se sigue para el -
aderezo y que son, fundamentalmente los siguientes:

1°,- El1 proceso actual exigé una cantidad de mano de obra
(carga y descarga de pilones, escurrido de bocoyes y arrastre
al patio, de fermentacién, correccién de salideros, "requeri-
do" diario, rotura de aros de hierré, etc.) que es necesario,
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a toda costa, disminuir,

2°,- Aparte de su costo, cada vez mis elevado, la madera
es un material précticamente imposible de esterilizar. Por -
ello no puede extfaﬁar, adn en los casos en que se tomen de-
terminadas precauciones, Que la inmensa mayorfa de los boco-
yes estén contaminados antes de su uso, Y aundue tal contami
nacién no determine, mis que en casos extremos, la alteracién
posterior de la aceituna, es indudable que ello no es nada -
conveniente.

3°.- En los bocoyes es prdcticamente imposible en con-
trol de la primera fase de la fermentacidn que es, por supues
to, una de las més peligrosas.

4o, - La,capécidad relativamente pequefia de los bocoyes
(unos 450 kilos de aceitunas), hace necesario emplear, en -
las industrias importantes, un ndmero muy elevado de recipien
tes para la fermentacidn (hasta 6.000 o mds en algunos alma=-
cenes), lo que imposibilita el adecuado control posterior de
la fermentacidn y conservacidn de las aceitunas.

5°,- .Este fraccionamiento de las unidades en fermentacidn
y la falta de control impiden, por otra parte, obtener una re-
gular homogeneidad en el producto final,

6°.- Al depender fundamentalmente la marcha de la fermen
tacién de las condiciones del ambiente, absolutamente incon-
troléble, econdémicamente, con los actuales recipientes, una
parte variable'(segﬁn duracidén de la campafia, condiciones me-
teorolégicas, etc.) pero siempre importante de los bocoyes, -
no puede,desarrollarla normalmente con el consiguiente peli--
gro de alteraciones posteriores (principalmente "zapateria")
o cuando menos, de no adquirir la apetecida calidad.

7? .- La imprescindible operacidén del "requerido", antes
citada, oBedece a que los bocoyes pierden por término medio,
un litro de salmuera "madre" por dia, lo que representa con -
el tiempo, sensibles pérdidas de sal, materia fermentable, -
&cidos, compuestos aromiticos, etc., con la consiguiente dis=-

minucidn progresiva de calidad, que llega a ser de gran impor
tancia.

Todos estos inconvenientes pueden ser total o parcialmen
te eliminados con el fermentador que se propugna, dado que en
€l se cumplen las siguientes condiciones:

1.- E1 material puede ser flcilmente desinfectado.




v

210

220

225 '

230

235

240

-7 -

2.- La duracidn del material es muy elevada,

3.~ La capaci&ad de los fermentadores puede ser mu-
cho mayor que la de los actuales bocoyes sin in
convenientes de ningln tipo.

4,- La falta de salideros y la posibilidad de mante
nerlos a temperatura relativamente homogénea, -
hace innecesaria, casi en su totalidad la indi-
cada operacidén del "requerido".

5.- E1 control, aln de la primera parte de la fer--
mentacidén, es perfectamente practicable,

6.- La mano de obra se reduce al mfnimo indispensa-
ble.

REIVINDICACTIONES

.

Se reivindica como de la nueva y propia invencién la pro
piedad y explotacidn exclusiva de: |

1) "Fermentador para la preparacidén de aceitunas’ adereza .
das estilo espafiol aplicable a otros pfoductos?, caracterizado
por ser su fondo curvo, presentando la depresidén mayor en su -
parte central, a fin de Que en este punto concurran los "fon-
dos" que se producén en la fermentacién y puedan ser eliminados,
ya sea por la vdlvula, ya por la tuberfa, al recircular la sal
muera. | '

2) "Fermentador para la preparacién de aceitunas adereza
das estilo espafiol aplicable a otros pfoductos"; segln reivin
dicacién 1,-y caracterizado ademis por-que en el fondo lleva
ac0plado un dispositivo tubular en cuyo interior va una pieza
en forma de casquete esférico perforado e invertido que impide
el paso de la aceitunaj; lateralmente en el dispositivo tubular
existe una salida, en la que se acopla la tuberfa de recircu-
lacién y en la parte inferior va cerrada mediante una brida 1i
garamente inclinada, a la que se adapta en su parte inferior
un tubo provisto de v&lvula, de una seccién tal, que permita
la répida descarga de 1la clustica, al fin del "cocido".

‘Todas estas partes son desmontables a fin de permitir la
fécil limpieza del fondo del fermentador.
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3) "Fermentador para la preparacién de aceitunas adereza-
das estilo espafiol aplicable a otros productos!, segln reivin-
dicaciones 1 y 2, y caracterizado ademds porque la tuberia de
recirculacién lleva una pequefia derivacién provista de vdlvu-

245 la, gue perﬁite la toma de muestras. En caso de averfa en 1la
bomba de recirculacién o en la tuberia, lleva dos vdlvulas a
la entrada y salida del fermentador,

En la pared lateral lleva una mirilla que permite ver el

.. aspecto de la salmuera y el fruto,
250 4) "Fermentador para la preparacién de aceitunas adereza
’ das estilo espafiol aplicable a otros productos", segln reivin

dicaciones 1, 2, 3, y caracterizado ademis, porque la parte

superior del mismo, es de forma troncocdnica, con un cuello

cilfndrico central. Esta conicidad sigue aproximadamente el

'i55 talud natural del fruto. La unidn de las tapas superior e in-
T ferior, con la pared lateral, se hace mediante amplias curvas a
fin de faeilitar la limpieza y desinfeccidén del recipien----
te. '
§) "Fermentador para la pregaracidn de aceitunas dereza-

280 *¢ das estilo espafiol aplicable a otros productos", segin rei--
vindicaciones 1, 2, 3, y 4 y caracterizado ademds porque la par
te cilindrica superior, en su unidn con el cono; lleva un - '
diseo perforado desmontable, construfdo con material trans--
parente e inatacable. El cuello cilfndrico tiene dos tubula-
265 doras, una pra la entrada del liquido de reciraulacibén y --

otra con su correspondiente v&lvula que acta como rebosade-

ro. La tapa superior la forma un disco que puede ser plano -

o ligeramente abovedado, construido de material transparente

e inatacable y va unido al fermentador por cualquiera de los
270 sistemas usuales y dotado de su correspondiente junta que -

permite hacer un cierre hermético.

En la parte superior central de esta tapa lleva un cierre
hidrdulico, pudiendo sustituirse éste, por uno metdlico for-
mado'por un cilindro taladrado que lleva en la parte superior

275 una junta en‘forma de anillo tdrico y una tapa superior com-
primida mediante muelles, '

6) "Fermentador para la prepracidn de aceitunas adere--




e

280

-9

zadas estilo espafiol acplicable a otros productos",tal y
como se describe en el cuerpo de esta Memoria que consta
de nueve péginas escritas por una sola cara y tres dibu-

jos.

Madrid, £)de marzo de 1.969.

o U lle/
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