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MEMORTIA DESCRIPTIVA

Correspondiente & la solicitud de registro de una patente de
invencién que por veinte afios, se goliclita pera Espafia y sus
Colonies, a favor de Don Felipe CORCHERO JIMENEZ, de nescions
lided espafiols, residente en Coris del Rio (Sevilla), calle
de Cerventes nfémero 4,

P =} r
* PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION INDUSTRIAL DE ACEITUNAS
 ADEREZADAS .

55
La preperacidn y esderezo de aceitunss de verdeo se viene
haciende segin procedimientos empfricos, totelmente rntina-;
rios y carentes de carficter ciéntifice, gque, fruto de la ex
periencis secular, son llevedos de la esfera doméstica & un
més emplio campo, pero manteniéndose en su primitive condie.
cién empirioca,

Les etapas seguidas por estos procedimientes son en sus -

" 1{neas genersales las siguientes: La aceituna es lleveda & grg

nel a los slmscenes sin una previa seleccidn; después se aamg
te la sceituna al tratemiento por lejie, para quitarles el qg
bor amergo, efectufndose este procese, denominado "cocide", en
tanques de ladrillo revocado o cemento, dursnte un tiempo an
risble, dependiente de la concentrecifn de le lejia y de las

oafactemisticas del frute; tras 51, se lave con sgue corriens
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te, para.arrastrar la lejia de sose, en nfmero y duracidn va
risbles, segfin les condiciones de trebaje; y, por ltimo, e;
llsveda la aceitune a bocoyes de unos 706 litrbs de ospacidad,
donde se cubre de seslmuera y tiene lugar la fase més importene
te del proceso, la fermentacién, que se verifica &l =ire libre
¥y Lgptamentc, en un plazo varisble, que depende de la clase de
la aceituna y de las condiciones exteriores, pero superior, en
generel, a cuatro o cinco meses,

Estos procedimientes presenten numerosos ineonvenientes,
eomo sgon el picedo, magullede, etc,, que se¢ produce dursnte el
trensporte en malas condiociones a la rébrica, lo que repercute
en la calided del aderezo; la lerga duracidn de las operacioce
nes, durante las cuales, egpeoialmente durante la fermenteacidn,
la aceituna est& expuests a conteminaciones, averfas y altera;
ciones, que se traducen en las correspondientes pérdidas; a —
cause de lo empirico del método, los productos obtenidos tienen
caracterfsticas de gran irregularidad e inocertidumbre y su calf
dad es muchas vecss inferiorg y su tratamiento en condiciones )
relativamente reducidas es de inferiores resultados al trate;Q
miento en grandes masas, comprobado como més perfecte; y, por
Giltimo, todo el procesc y cada una de sus etapas son absoluta;
mente incontrolables.

Para evitar estos inconvenientes y logrer una produccién de
ceracter indistriel, reguler, perfectamente controlable cientifi
oamente, evitando averlas, malas celidedes y logrando resultados
regulares ya altamente satisfacSorios, se ha estudiado la oucs;
tién detenidamente, sometiéndose los Tesultados teéricos a nume
roses experiencias, oon normas cientificemente rigurosas, que '
transforman el procesc de aderezo de aceitunas, sobre todo en
su aspecto fundemental: la fermentacién, en un sistema ordenado

¥y olentificemente controlable, que produce un rendimiento de
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700,000 & 600;000 kilos de aceituns aderezasds en un plazo tres
veces mencr que el ordinaric, &l menos, y con resultados abso;-
lutamente constantes,

Lea primera etapa del procedimiente que se reivindics, la -
del transporte, se modifica en el sentido de que el fruto no -
llegs a granel a los almscenes, lo que produce el nodivo erm
to de la masa gravitando sobre las cepas inferiores durante to
do el transporte, sino que se empaquetas en cajas de meaders, de
modelo especial y una cspacided eproximeds de 36 kilos, lag we
cusles pueden superponerse, encajéndose unas en otras, y prew-
sentan amplias renuras de ventilacién que impiden su recelenta
miento, lo que facilita el transporte, impide que el fruto ges
dafiedo y permite su almscenamiento en buenas condiciones,

La segunda operacidn, el "cocido™, se efectua en forme anfi«
loga.{ a la conocida, pero en tangue de material pléstico u otro
adecuado, cuya capacidad es la adecuads para el tratamiento en
grandes masas, que es el més perfecto, _

Tres la operacién de "cocido™, el fruto pasa, segfin el pro |
cedimiento, a los grandeskdepdsitos de fermentaecidn, de una e
pacidad de 10 & 20 veces mayor que l= de los bocoyes ordinaris-
mente utilizados, en los que tiene lugar el proceso de ferments
cibn, estendo la aceituna sumergide en una solucién salina, Esw
tos depSsitos se situan en una ofmara de temperaturaz constante,
fije mediante un sisteme termost&tico adecuado, se_gﬁn las varig
bles quimicas y bacterioldgicas del proceso de fermentaciém, 1o
que tienmen luger en un periodo extreordinerismente més corto y
completamente regular, con resultados mfs perfectos que si, ci
mo gucgée en la actualidad, se abandona el fruto sl aire libre
dentro de un bocoye

Esta cémara de "fermentacién™, es un gran departamento, de

‘forma cuadredas por éer la de minima superficie radisnte a igusl

dad de espacio sprovechable, cuyo techo, suelo y peredes estén
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provistos del correspondiente medio aislante para que la tempe-—
rature de régimen se mantenga practicemente inverieble, siendo
rijeda tesnicemente segin la sclase del fruto y el tratamiento en
sus fases anteriores, entre 19¢C y 32%C, 7

La fermentacién se acelerahen oasé necesario mediente sgen-
tes vivos, iniciedores bacteriancs, y azicares, segin el grado
de ecidez y los sucesivos velores del pH durante el proceso fer-
mentativo en cada depdsito, con lo que se regule y favorece el
prooeso;

Se deduce de lo expuestoc que la marcha de la fermentacién
queda sujeta a una regulacién y control de caracter fisico {tempe
raturas), quimiqos (medida de los veloree del pH y acidez en los
fermentedores y subsiguientes intervenciones en los mismos, paras
sujetarlos a constantes feterminedas) y bacterioclégicc (pera la
adicién de agentes bacterianoe adecuados), verificéndose ademés
todo el proceso de fermentacién en mase, que resulta el sistems
industrial de méxime perfeccién,

Clero estd que el proceso desoritc podrd ser alterado en de-
telle, especialmente en cuanto e durecién, elteraciones por egen
tes adicionados y tiempo de asplicecidn, seglin les cleses del fru
to, as{ ocomo en cuanto a la capecidad de los depdsitos, siempre
que la misma sea tel que puede consldererse como tratemientc en
masa, y disposicibdn de los‘mismos, sin que talesg alteraciones -
puedan ser consideradas como veriaciones egenciales del proocedi-
miento. | |

F O T &

EN RESUMEN: La presente patente de invenoién que, por veinte
afios, se solicite peara Espefia y sus Colonias, he de recaer sobre
las sigulientes reilvindiceaclones:

1!:; PROCEDIMIENTO PARA LA PREPABACION INDUSTRIAL DE ACEITU«
NAS ADEREZADAS, que sevqaraoteriza~porque los procesos de "cooci.

do" y lavadc se efectuan en grandes mases dentro de reoipiéntes
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de materiel adecuado, preferentemente pléstico, pacendo seguide-
mente & la eteps de fermentecidn, end epbsitos de cepsaidad 10 &
20 veces superior & la ordineris, los cuales no estén &l aire 1f
bre, sino dentro de cémeres, cusdrades por su minims superficie
radiante, cuyo suelo, techo y peredes disponen de un medio termo;
sislente que mentiene practicamente invarieble la temperature de -
régimsh, fijeda téonicsmente entre los 192C y los 322G, segin la
cslidad del f:uto, empleéndose & tel fin un dispositivo termosté-
tice, permeneciendo en este periodo de fermentacifn un tiempo que
varieré& con la calidad del fruto pero que, en todo caso, results
unas tres veces inferior &l ordinsrio. |

253- PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION INDUSTRIAL DE.&CEITU;
NAS ADEREZADAS, segin reivindicecién 12, que se oaracteriza.por;
que el proceso de fermentacién es completado, sobre la aceién tér
mica (fisica), por le quimice, sujetando a constantes determina;;
des los sucesivos velores del pH, por adicién de azucer, y la big
18gica, mediente el empleo de'baoterias inicisdoras, lo que ds -
por resultado un perfecto contrcl de la fermentacién y la obten;
oién de calidedes constantes.

3% :~ PROCEDIMIENTO PARA LA PREP&RAGION’INDUSTRIAL_DE.ACEITUQ
NAS ADEREZADAS, segin reivindicesciones anteriores, que se carao; ’
teriza porque pars eviter que el producto se encuentre alterado
el iniciarse el proceso de preparacién, su transporte se efectus
en cajas de maders, de teafiafio reducido y superponibles, encajan;
do unss en otras, y provistag de amplias ranures pera hacer posi-
ble le ventilecién e impedir el recelenteamiento, lo que elimina
la pérdidea de fruto por megullemientc y recalentamiento, como su~
cede por los mftodos ordinerios,

48:. Por Gltimo, se reivindica como objeto sobre el que ha

_de recser la presente petente de invencidn que, por veinte afiog,

se solicite pere Espafia y sus Colonlas, —-
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* PROCEDIMIENTCO PARA LA PREPARACION INDUSTRIAL DE ACEITUNAS ADE-
REZADAS ",

Todo conforme quede gxpreseado en le presente Hemoria degw—

oriptiva que consta de seis hojas esoritas e méquina por una
sole cere.

Madrid, 18 de Mayo de 1.953.
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