
M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

correspondiente a una PATENTE DE INVENCION por VEINTE 

años para todo e l te r r ito r io  español, a favor de Don 

Santiago MUNTÓ BERENGUER, de nacionalidad española, 

residente en CASTALIA (A licante), Santísima Trinidad 

núm. 8, por: PROCEDIMIENTO PARA RELLENADO DE ACEITUNAS"*.

Se re fie re  l a  presente Memoria D escriptiva que 

se une a so lic itu d  de reg istro  como Patente de Inven­

ción a un nuevo Procedimiento para rellenado de aceitu­

nas,, cuyas c a rac te r ístic a s  de novedad le  confieren 

5 .-  cualidades que le  sitúan muy por encima de todo lo  

conocido.

Es evidente que el rellenado de aceitunas es una 

elaboración en s i  conocida, hace muchos años, pero l a s  

exigencias del mercado han cambiado muchísimo.

1 0 .-  Asi por ejemplo el mas a lto  porcentaje de aceitu­

nas re lle n a s  consumidas era despachado a gran el.



Prácticamentenel mercado de la s  aceitunas rellenas era 

muy limitado, muy reducido, ni a granel, ni envasadas.

Los mayores consumidores de aceitunas re llen as 

eran y son, p a íse s  de a lto  n ivel de v ida, t a l  que U.S.A. 

Alemania, e t c . ,  pero s e  daba l a  circunstancia de que 

U.S.A. importaba de España l a s  aceitunas en b a r r ile s , 

s in  re llen ar, en sim ples condiciones de aliño y conser­

vación aptas para re llen ar con productos propios o 

igualmente importados y procedían a re lle n ar  en sus pro­

p ia s  fa c to r ía s , consumiendo jo rn ales y envases, etique­

ta s , e t c .  procedentes de sus propios sum in istros.

E sta forma de atender e l mercado ex terio r ha 

cambiado totalm ente, y actuáLmenta n u estras aceitunas 

son apenas exportadas en b a r r ile s  para serlo  en envases 

de menor capacidad y l a s  re lle n a s prácticamente salen 

l a  to ta lidad  re llen as y envasadas en España, absorbiendo 

mano de obra, envases, e tiq u e tas, ca jas , e t c . ,  de nues­

tr a  propia prdducción.

Nuestro mercado in te r io r , ha aumentado e l consu­

mo de a odtunas re llen as y apenas acepta lo s  productos- 

a g ran el.

Todo e llo  lle v a  consigo una mas extensa y mas 

rigurosa exigencia en l a  elaboración de todos nuestros 

productos, pero principalmente en e l caso que nos ocupa, 

de aceitunas re lle n a s .

Como consecuencia de e sta  necesidad surge e l 

procedimiento que nos ocupa, que permite cumplidamaite 

atender a 2a nueva tónica del meroado, a n ivel con l a  

exigencia rigurosa de mercados ab ierto s y en competencia 

por tan to , con p a íse s  de técn icas muy d esarro llad as.
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ELlo le  hace, acreedor del p riv ileg io  de registro  

que se  s o l ic i t a  a l  amparo de lo  prevenido en e l vigente 

Estatuto sobre Propiedad In d u str ia l.

Consista sustancialmente en e l rellenado de acei­

tunas: de mas grueso tamaño dejándolas re llen as de dos 

su stan c ias: Una l a  anchoa o su p asta  que queda completa­

mente dentro del hueco de l a  aceituna y además de guin­

d i l l a  selecta,, que asoma su punta fuera de l a  aceituna.

La manipulaci&n consiste en tomar l a  aceituna 

manualmente y llevada bajo e l troquel de deshuesado se 

coloca en forma t a l  que presenta e l asiento daL peciolo 

del fruto a l a  aguja de deshuesado.

Con e llo  no queda huella de dicho asiento y l a  

presentación de l a  aceituna es óptima.

Por e s ta  parte , necesariamente, se introduce l a  

anchoa, es d e c ir  un f i l e t e  de anchos o una porción de 

p a sta  de dicho producto, que vendrá a ocupar un espacio 

en volumen aproximadamente igual a l del hueso deaLo jado.

Separadamente se procede a preparar la  gu in d illa . 

No e s  apta cualquiera. Ha de se r  seleccionada y e s  pre­

fe r ib le  p a r t ir  de l a  gu in d illa  de Guipúzcoa comunmente 

llam adas p ip arras.

E sta  preparación co sis te  en p a r t i la r  tran sversa l-  

mente por l a  mitad, daaÉimando l a s  partes tra se ra s , esto 

e s t  solo se u tiliz a n  l a s  puntas, que son sometidas a 

lavado con cuidadosa extracción de l a s  sem illas y pos­

teriormente aclarado minucioso.

Terminadas l a s  tre s  operaciones an teriores, se  

coordinan en una cuarta que consiste  en colocar l a s  

gu in d illa s en e l  hueco de l a  punta de la s  aceitunas,
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esto e 3, en l a  parte no ocupada por l a  aceituna o su 

p asta , pero de forma t a l  que quede asomando l a  punta 

de l a  g u in d illa  mas a l l á  del borde de l a  aceitu n a.

Se someten a subsiguiente lavado por aspersión  

con agua potab le, hasta aspecto completamente lim p ias.

En una últim a operación se enrasan colocándolas 

en forma de panal y en c apas sucesivas h asta  llenado 

del envase.

Codas l a s  aceitunas ofrecen a la  v is t a  l a s  guin­

d i l l a s  o r ia ltad a s en un mismo sen tido .

Los espacios l ib r e s ,  hasta e l llenado completo 

del envasa se lle n a  con un liquido que a l a  ves que 

a liñ a , conserva.

E stá  compuesto por una salmuera a 5 grados, a s í  

como zumo de limón a l  gusto del mercado de destino, 

nuez moscada, ace ite  de o liv a  refinado y un an tife r— 

mentó t íp ic o .

Llenado a s i  e l envase se c ie rra  y  e s t e r i l iz a .

Suficientemente d escrito  e l  invento a s i  como una 

manera de lle v a r lo  a la  p rác tica  se hace constar de 

manera expresa que el mismo acepta modificaciones de 

d e ta lle  siempre que no se aparten de su fundamento.

N O T A

En resumen: La PATENTE DE INVENCION, recaerá 

sobre l a s  particu larid ad es de l a s  s igu ien tes: 

R E I V I N D I C A C I O N E S  
1&.— Procedimiento para rellenado de aceitunas, 

caracterizado porque consta de s e i s  operaciones subor­

dinadas a l a  presentación y conservación de l a s  aceitu­

n a s .
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En l a  primera operación se deshuesa l a  aceituna 

con deshuesadoras convencionales en forma t a l  que s e 

enfrenta a l  u s i l lo  deshuesador l a  parte de l a  aceituna 

que estuvo unida a l  peciolo en el o liv o . Con e llo  l a  

aceituna solo muestra dos o r i f ic io s  opuestos en e l sen - 

tidof longitudinal del fruto  y ninguna otra alteración  

de su su p erfic ie *

En l a  secunda operación, se coloca e l  f i le t e  de 

anchoa y eventualmente p asta  de anchoa en el hueco 

correspondiente a l a  parte mas ancha de l a  aceituna y 

en volumen aproximadamente iguáL a l que ocupó e l 

hueso desalo jado*

En tercera  operación, separadamente de l a s  an­

te r io re s  se prepara l a  gu in d illa  seleccionada en tipo 

y calidad con c r ite rio  predeterminado, seccionándola 

transversalmente y desestimando l a s  p a rte s de l a  cola, 

seguida de lavado de l a s  puntas a l a  vez que se eliminan 

absolutamente todas l a s  sem illas y quedan completamente 

lim pias*

En cuarta operación se  colocan la s  gu in d illa s  

a s i  preparadas en éL In terior de l a s  aceitunas s i  forma 

t a i  que ocupan e l hueco no ocupado por l a s  anchoas en

l a  operación segunda y asomsndo completamente fuera 

de l a  aceituna lapunta de l a  gundilla en la  misma mag­

nitud aproximadamente*

En quinta operación, se lavan la s  aceitunas ya 

completamente preparadas por aspersión con agua potab le 

hasta aclarada completamente perfecto*

En sexta operación se envasan colocándolas en 

e l envase en forma de panal, con la s  puntas de l a s  guin-

130. -
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d i l la s  orientadas en el mismo sentido, h asta  completar 

e l  envase, que se re lle n a  desalojando e l  a ire  in te r-  

puesto entre l a s  aceitunas y entre e s ta s  y e l borde del 

135 * -  envase con aliño de salmuera de $ grados, jugo de limén, 

nuez moscada y ac e ite  refinado en proporciones v ar iab le s 

según e l  gusto del mercado de destino# EL antifermento 

se  incorpora en proporción técn ica, cerrando e l envase 

por medio de l a s  máquinas en uso y se e s t i r i l iz a #

140#- 2 * . -  PROCEDIMIENTO PARA RELLENADO DE ACEITUNAS"#

Todo taL y como queda descrito  y reivindicado en 

l a  presente memoria que consta de s e is  hojas e sc r ita s
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