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correspondiente & una PATENTE DE INVENCION por VEINTE
afios paras todo el territorio espeﬁol; g favor de Don
Santiago MUNTO BERENGUER; de nacionel ided espaﬁola;
residente en CASTALLA (Alicm'be); Santigima Trinided
nim. 8; pors PROCEDIMIENTO PARA RELLENADO DE ACEITUNAS'.
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Se refiere la presente Memoria Desocriptive que
ge une a solicitud de registro como Patente de Inven—
ci&l’:l a un nuevo Procedimiento pars rellenado de aceitu-
nag, cuyas caracteristices de novedad le cwonfieren
cuelidadea que le sitlen muy por encima de todo lo
conocido.

Es evidente que el gellenado de aceitunas es una
eleboracidén en si conocids, hace muchos afios, pero las
exigenciss del mercedo han cambiado muchisimo.

Asf por ejemplo el mas alto porcentaje de aceltu=

nas rellenas consunidaes era despachedo a grenel.
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Préc.ticamentenel. mexrcado d? las acei‘bungs: rellenas era
muy limitedo, muy reducido, ni a grenel, ni envasadas.

Los meyores comnsumidores de aceitunas rellenas
eran y son; paises de elito nivel de vida, tal que U.S.4.
Alemsnia, etco., pPero se daba la circunstancia de que
U.S.Ao importaba de Espefia las aceitunas en barriles,
sin rellensr, en simples condiciones de alific y conser—
vacidn aptas para rellenar con productos propios o
igualmente importados y procedian a rellenar en sus pro—
pias factorias, consumiendo jornales y envases, etique-
tas, etc. procedentes de sus propios suministrose.

Bsta forma de atender el mercedo exterior ha
cambiado totslmente, y actusalmente nuestras aceitunas
son epenas exportadas en barriles para serlo en envases
de menor capacidad y las rellenss précticamente salen
lg totalided rellenss y envasadas en Espafia, absorbiendo
meno de obra, envases, etiguetas, cajas, etc., de nues~
tra propia préduccidn.

Nuestro mercado interior, ha aumentedo el consu-
mo de acdtunss rellenas y apenas acepta los productos-

a granel.

Tode ello lleva consigo una mas extense y mas
rigurosa gxigenci.a en la elaboracidn de todos nuestros
productos, pero principalmente en el camo que nos ocupa,
de gceitunas rellenas.

Como consgecuencia dfa esty necesidad surge el
procedimiento que nos ocupe, que pem?‘:t;e cumplidamente
atender a la nueva ‘tonica del mercado, a nivel con la
exigencia rigurose de mercados sbiertos y en competencia,

por tanto, con paises de téenicas muy desarrolladas.
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Ello le hace acreefor del privilegio de reéiatro
que se solicita al amparo de lo prevenido en el vigente
Betatuto sobre Propiedad Industrial.

Consiste sustancialmente en el rellenado de acei=
tuns s de mas grueso ‘tamafio dejandolas rellenas de dos
sustanciass Ung la anchoa o su paste que queda completa-~
mente dentro del hueco de la aceifuna y ademés de guin=-
dille selecta, que asoma su punte fuera de la aceituna.

Lg manipulacidn consiste en tomar la aceituns
menmalmente y llevada bejo el troquel de deshuesado se
coloca en forma tal que presents el msiento del peciolo
del fruto a la aguja de deshuesado.

Con ello no queda huellg de dicho asiento y le
presentacién de la aceituna es dptima.

Por este par’be; necesariamente, se introduce la
anchoga, es decir un filete de anchoa o una porcibn de
pasta de dicho producto, que vendr& a ocuper un espacio
en volumen sproximsdamente igual 2l del huweso deslojado.

Separademente se procede a preparar la guindilla.
No es spta cualquiera. Ha de ser seleccilonads y es pre-~
ferible partir de la guindilla de Gﬁipuzooa comummente
llemedes piparras.

Este preparacibn cosiste en partilar trars v?rsal~
mente por la mitad; desdtinando las partes traseras, esto
est solo se ubtilizen las puntas; que son sometidas &
lavado con cuidedosa extraccibén de las semillas y pos—
teriomearte aclarado minucioso. '

Terminadas las tree opersciones enteriores, se
coordinan en una cuarta que consiste en colocar 1as’

guindillas en el hueco de la punta de las aceitunas,



esto € gy en le parte no ocupada por la aceltuna o su
paste, pero de foma tal que quede asomando lg punta
de lea guindillas mas glld del borde de la aceituns.

'i‘j.- Se someten a subsiguiente lavado por gspersién
con agus potable, hasta sspecto completamente limpiase.

En une G1ltime operasciln se emvasan colocéndolas
en forma de pangl y en ¢ apas sucesivas hasta 1lenado
del envase.

80 o= Todas las aceitunas ofrecen a la vista las guin-
dillas orientades en un m'ismo sentido.

Los espacios libres, haste el llenasdo completo
del envase se llens con un liguide que & la vez que
alifig, conserva.

85 ae Estd compuesto por una selmuers & 5 grados, asi
como zumo de'limSn al gusto del mercedo de destino,
nuez mosceds, aceite de oliva refinado y un antifer—
mento tipico.

Ilenado asi el envase se cierra y esteriliza.

90 .~ Suficientemente descrito el invento asl como une
manera de llevarlo & la préctica se hace constar de
menera € xpresa que el mismo acepta modif icaciones de
detalle siempre que no se aparten de su fundamento.

N O T A
954 Pn resumen: La PATENTE DE mvmcrou; recaera
sobre las particularidades de las siguientess
18, Procedimiento para rellenado de aceitunas,
caracterizado porque consta de seis operaciones subor—
100 o~ dinadas & la presentacibn y conservacibén de las aceitu~
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Bn la primers operscin se deshuesa la aceituna
con deshuesadores convenciongles en forma tal quese
enfrents el usillo deshuesador la parte de la aceitunea

105 o= que e gtuvo unida al peciole en el olivo. Con ello la
aceituna solo muestrs dos orificios opuestos en el sen-
$ido longitudinal del fruto y ninguns otra alteracidn
de su superficies

En la segunda operacién; se coloca el filete de

110.- snchoa y eventualmente pasta de anchoa en el hueco
correspondiente a la parte mas asncha de la aceituns y
en volumen aproximgdsmente igusl el que ocupd el
hueso desalojado.

En tercera operacién; geparademente de las an-

115 = teriores se prepara lg guindille selegcionada en tipo
y callidad con criteric predeterminado, secclionandolsg _
trensversalmente y desestimando las partes de la cola,
seguida de lavado de las puntas a2 la vez que ge eliminan
absolutamente todas las semillas y quedan completamente

120,= limpies.

En cvarta operacifn se colocen las guindillas
gzl preparadss en d interior de Ias sceitunas en foma
tel que ocupan el hueco no ocupado por las anchoas en
la operacidn segunde y asomende completemente fuers

125 ¢ de la aceituna lapunta de lg gundilla en la misme mag-
nitud eproximsdamentes )

En quinta operacidn, se laven las eceitunas ya
completamente preparades por aspersidn con agua potable
hasta aclarado completamente perfecto.

130e- In sexta operacidn se emvasan colocéndolas en

el envase en forma de panel, con las puntas de las guin-



1356~

140 -

dillas orientadas en el mismo sentido, hasta completar
el envage, que e rellena desglojendo: el aire inter—
puesto entre las aceitunas y entre estas y el borde del’
envase con glific de salmuere de 5 grados; jugo de limdn,

nuez moscade y aceite refinado en proporciones wariables

gegln el gusto del mercado de destino. EL antifermento

se incorpora en proporciln técnica, cerrando el envase
por medio de las méquinas en uso y se estiriliza.
28 . PROCEDINMIZRTO PARA RELLENADO DE ACEITUNAS™.
Modo tagl y como queda descrito y reivindicado en
1lg presente memoria que consta de seis hojas escritas
a miguina por una sola de sus carase
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