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Hasta shora, las aceitunas de mesa, Se han pre-
parado por los procedimientos cldsicos, es decir, bafios
en concentracidn de lejias para expulsar el alpechin
(aguas vegetales ), que actia por Ssmosis y por consiguien -
Se te muy lentamente; despuds de varios lavados en
agua clara se sumergen las aceitunas en agua de sal durante
varios meses, con el fin de que tomen color y sabor.
Utro procedimiento muy corriente, es el de rajar la
aceituns o machacarla, y Gespuds de variog cambios de
10. amua clara (que suelen durar hasta veinte dias) para gque
expulsen el alpechin, se sumergen las aceitunas en
1fquidos compuestos con hierbas aromfticas, durante
varios dias, hasta que son libradas al consumidor
en ambos casos.

i1b, Con el muevo procedimiento que vamos a
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dazcribir, ademds Je anorrar mucho tiempo y de poder
contiolar con toda raciliuad las tases de la preparacidn
del fruto ,se evita:

l¢ el rajado o machacado de ia aceituna, que

ademaAs de ser de mala presentacidn, trae congi-
go el deterioro del fruto al ser realizado el
cambio de gguas clarasg,

2¢ los bvafios de concenbtracion en lejfas que,

ademds Ge no ser beneficiosos para la galud,
esc Ge varios meses la duracidn del preparado
hasta que el Frutoc estd en condiciones de
consumo.,

Zl procedimiento segun la pressente invencidn
consiste en el sigulente tratamiento:

Pal¥SR0.~ las aceitunas, degpuds de estar en agua
clara durante 24 horas, se introducen en wno o0 varios
depbzitos, conde se nace el vaclfo,durante un tiempo y grado
variablesg, sezun la madurez y calidad del fruto., Esta
primera operacidén tiene por objeto, extraer el alpechin
(agua vegetal de gusto amargo y composi cidn 4cida).

SEGUNDC.- Vejando el, o los depdsitos, bajo la
accidn del vacfo, durante el tiemipo necesario, se abren
unos grifos gque védn adaptados a los depdsitos y se
introduce por medio de un pulverizador unsa niebla compuesta
de agua, a la cual se na afladido una mubstancia bactericida
eficaz, zin olor, nl sabor, e inofensiva para la salud.
Esta niebla, por medio de una bomba hidrdulica, a una
presidn gue llega hasta 20 atmdsferas, actuando durante un
tienpo variable, se vd introdueciendo en la carne del fruto,
al objeto de eliminar Los gérmenes gue pudiera tensr éste
y dejarle preparado, en condiciones inmejorables de
recibir el aderezo.

TERCEROC.- "Terminada la operacidn anterior, se
?
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mievo el vaclo, para exiraer por coupleto toda la que

existe en el interior Ge la aceltuna, y al nmismo tiempo
para arrastrar todo el alpechin que pudiese quedar de la
primera operacidn,

CUARTO.~ Por medio de un pulverizador y por el
mismo procedimiento que el empleado para la introduc—
cidén cdel agua bactericida descrito en la segunda opera-—
¢idén, se védn introduciendo lfguidos aromdticos,compuestos
de varias esencias, que sirven para aderezar lag
aceitunas, y en derinitiva para darles el sabor. Puede
introducirse tambien ,junto con estos lfguidos aromfticos,
una substancia colorante, completamente inofensiva para
la salud, al objeto de dar a la pulpa de la aceituna
una coloracidén de tono adecuado y uniforme en todas
ellas,

Despuds de todas estas operaciones, la aceituna
se encuentra aderezada, y en condiciones de consunirse,
con un tiempo de preparacidén minimo,comparado con
el procedimiento cldzico.

N O o A

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento,as{ como la manera de realizarlo en la préctica,
debe hacersge constar que las digposiciones anterior-
mente indiczdas son susceptibles de modific aciones de
detalle, en cuanto noe altere su principio fundamental,
slendo lo que constituye la esencis del referido
invento y por lo que se solicita patente de Invencidn,pa
20 eflos en Sspafia: "Procedimiento de preparacidn de aceitu—
nas especielos de mesa, o comestibles en general'; carac—
terizdndose por lo siguiente:

12,= Procedimiento de preparacidn de aceitunas
especiales de mesa, o comestibles en general, caracteri zdn-

dose porque las aceitunas, despuds de estar en agua clara
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donde ze hace el vacio, durante un tiempo y grado
variables, segun la madurez y calidad del fruto, para
extraer el alpechin, o0 sea el agua vegetal de gusto
amargo y composicidn 4cida.

292,= Procedimiert o segun reivindicacidén 12,
caracterizado porque dichos depdsitos quedan durante el
tiempo necesario bajo la accidén del vacfo, abriéndose
unoa grifos gue védn adaptados a los depdsitos ¥y se
introduce por medic de un pulverizador una niebla
compuesta de agua, & la cuzl se he rd afindido una subse-
tancia bactericida eficaz, sin olor ni sabor, e
inofensiva para la salud y esta niebla, por medio de
una bomba hidrdulica & una presidén que llega hasta 20
atmésferas, actuando durante un tiempo varishle, se vé
introduciendo en la carne del iruto, al objeto de
eliminar los gérmenes que pudiera tener &ste y dejarle
preparad , en condicliones inmejorables de recibir el
aderezo,

32,= Procedimiento segun reivindicaciones
anteriores, caracterizado porque terminada la operacidén
anterior se vacfan los depdsitos de aguz bactericida y
se nace de nuevo el vacio ,para extraer por completo toda
la que exigta en el interlor de la aceituna, y al mismo
tiempo para arrastrar todo el alpechin gue pudiese
guedar de la priuera operacidén.

4¢.= Procedimiento segun reivindicaciones ante-
riores, caracterizado porque por medio de un pulverizador
¥y por el mismo procedimiento gue se ha especificado
para la introdiccidn del ague bactericide en la reivin-
dicacién 28, se védn introduciendo liquidos aromdticos
compuestos de varias esgenclias, que sirven para aderezar
las aceitunas y en definitiva para darles el sabor,

pudiendo introducirse tambien,junto con estos lfigquidos
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arondticos, una substancia colorante,completamente
inofensiva para la salud, al objeto de dar a la pulpa
de aceituna una coloracidén de tono adecuado y uniforme
en todas ellas,

52.,= Procedimiento de preparacidn de aceitunas
especiales de mesa, ¢ comestibles en general; tal y como
queda substancialmente descrito en la presente memoria
gue consta de cinco hojas escritas por una sola cara.

¥adrid, 12 de marzo de 1946.

ANDRES ESCUDIER #2RHANDO y JOSE CABALLERO

W3NS

GCHEZ,

por Pods
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