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" Mejoras en los procedimientos para la preparacidn de aceitunas."
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La presente patente de invencidn se refiere a mejoras
en los procedimientos :p;a.ra la preparacidn de aceitunas, mediznte cue
yos procedimientos mejorados, -se 'transforman las aceitunas verdes y
moradas en otras que por su prssentaciép. pueden denominarse " confite"
¥ " negras ", en cuya transformacidén sé"a:tiende tanto al interés ine
dustrial de-quien la realice, como a la salud publica. -

El nuevo pro%:g_dimien*bo a que nos referimos, lleva consi-
g0 unas modifica;ciones ex; la mecanizacidn usads hace afios, que awmque
a primere vista parezoa antiecondémico, como se veré en el detenido
estudio que a continuacitn se expone, es de gran interés.

Tal mecanizacidn, al proceder con@ después se expons,
da lugar a un gasto aproximadsmente 1 & 1% pesetas por kilogramo,
aunque tambidn puede aplioai'aa mam':a;lmsnté le transformacion, si bien
no es aconsejable yor la mano de obra que requiere, retrasc en la fa~
bricacidn y cuidédo a tener desde el punto de vista de la higiene. '

Veamos la técnioa base del procedimiento que se reivin-
dioca, que comprende las siguientes fases y operaciones principaless

~ las aceitunas, al llegar aila fibrica y de acuerdo
con las mas viejas costumbres, se ponen en pilones éon agua, de modo
que el fruto quede bien cubierto por ella, y & continvacidn comiene-
za la ‘oransformabién; 4

- esooger la aqeituna, para colocarle en una salmuers al
8%, aciduléndola con wn 5/1.000 de &cido acético, en ouys solucién se
lag consexrve en buenas coﬁdioipnes durante 8 a 10 meses & inclusd un
afio. Es conveniente que el pildn esté >en lugar fresco y exento de
la accidn de los rayos solaress

- una ves la aceituna en el pildén, para su transformacidn
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se cubre con uns solucidén de sosa caustica de 1 & 1,5¢ ( o de carbo-
nato de sesa al 5/100), dejéndola permanecer asi hasta que el tra-
tamlento llegue &l hueso de la aceituna, cuando se desee preparar
les que por su parecido pueden denominarse “‘oonfitn ",

Si se desea obtener aceituna " ﬁegra ", ol tratamiento
‘se haré en tres vecess ‘

- ge le deja actuar en (matar) la aceituna haste wn
teroio de su espesor, & continuacidn se cambia la solucidn por agua
limpia, en la que se hace un tratamiento de 6 horas de aireacidn, con
lo que se va obteniendo poco a poco su color;

- 80 replte el tratamiento'qaﬁstico, hagta dos tercios
del espesox, y'se vuelve & repetir la aireacidn; '

- nuevamente se hace actuar el cdustico, hasta lleger
.al hueso, verificéndose gue el fruto esté exento del amargor brovo—
cado por la europaina.

Este tratamiento calstico se debe hacer con las solucio=
nes entre los 30 y 35% C; oon la aoeituna'bieﬁ lavada y losg movimienw
tos del agua oonseguié.os por aire comprimido. lLa acidez después de
ese lavado, debe ser un P.H, do f, para en tales condiciones se-
guir el tratamiento.

Si se trata dé'g;¥;n§r aceituna de las que por su pare-
oido pueden denominarse " confite ", las operaciones de la éegund.a.
parte dei tratemiento son las siguienies:

- on una soclucldén con 3/1.060 de gluconato fexroso e
igual cantided de tanino; 86 hace pérmanecer la aceituna durante 18

horass

- ( se se desea obtener la aceituna " negra ", me elevan — -

las cantidades de los indicados productos hasta el 8/1.000 segin el

color deseaho, durando el tratamiento 24 horas.l;
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- 826 re_aliza.’un fuerte lavado en agus corriente durente
48 horas, o los cambi&s de agua suficientes pars que la aceituna que-
de exenta de los productos wtilizedos;.

- 8@ la pone en wna salmuera al 5%, durante 2 & 3 dias;

= al final de este tiempo se eleva la temperatura de la
selmuera a los 10020 y se, deja enfriar, hasta que esté a la tempira-
fura ambiente, que se ré?;l.ra ese salmuera '

- g8 utilizgsotra‘nueva, acidulada con dcido léctico al
8/ 1.000, quedando asi '1a, aceituna ﬁrapa.ra&a para su envase.

En la realizacién de lés operaciones expuestas, os inte-
resante atender a las'siguientes observaciones: los pilones deben esw
tar revestidos de un material anticorrosivo, y acoplados interiormen~
té con dos ‘serpentines de aceré inoxidable, uno para vapor, y el otro
para &ire comprimido. 7 .

El primero de esos sngpontiﬁié, debe estar acoplado lo
més préiimn pbsible a las paredes de los pilones, con un purgador de
condensados con desoarga.al sxterior.

El seguﬁdo, el de aire comprimide, ird colocado en el
fondo de los pilones, es decir, éstos son perforados por un lado con
orificios de 2mm., quedando vueltos haoia arriba.

| Por encima de este segundo serpentin, se puede poner un
doble fondo, tembién de material anticorrosivo, y talairado con ori-
Picios de Smm., si la fabricacidn va a ser menual.

Por encima de los pilones se colocari un palipastro,

para tranéportar cestas de acero inoxidable donde es transpuesta la

aceituna, de unos pilones & otross
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a cuyo efecto se conatrﬁirén tantas cestas como la necesidad del in-
dustrial aconseje, y también taladradas con orificios de Smm. Estas
cestas permiten que sl industrisl trate el mayor nﬁmeré posible de
soceitunas con las mismas soluciones, solo tiene que reforgzar éstas
en }ce.da tratamiento, segin aconseje sl aparato de control del P,H.

Une. vez tratadas, las acelfunas son tramsportadas a un
pilén, donde Mm 1la tares de envasado. E

Veamos ahora lo que se refiere a la menipulacidén ante-
rior al envasado de las aceitunas transformadsas, para conseguir uno
de los dos tipos {ue venimos indicando:

- con las aceitunas en el pildm en que aguardan, como
ecalie de declrse, a ser envasadas y 86 prepars wna solucidn salmuera
de 3,5% y se aplica una temperatura de 902C, durante 45 minutos, al
final de los cuales se retira la aceituna para su elaboracion; o

~ ¢ sleva la temperétura de J.s, sglmuera a 1008C, y al=
canzads esta temperatura se oierra el vapor, dejando & la salmuera
enfriarse lentamente, para después de alecanzar la temperatura ambien-
te, retirar las aceitunasj

. = esta operacidn de :cetii‘ar las aceitunas del pildn, se
Tealiza por uns norie ﬁe ca.ng:‘:ipnes, de acero inoxideble, gue descar-
ga el fruto en una mesa se‘i;:;:;.oﬁadora por color, donde son retirae
das lag aceitunas gue no tengan el color deseado o que estén en mal
estados

- las aceitunas elegidas, después de pasar por la mesa
de seleccidén, siguen a wn "eleva;d.d:"e;‘también de cangilones, de acero
inoxidable, que vé alimentando un depdsito dosificador del material

indicado.
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BEste daéésito dosificador tiene una salida con regula—
oidn manual del sistemﬁ de -cuohillo, gue desocarga la aceituna al in-
terior de la lata presentada al efecto, la cual esti situada sobre
una balanza, pars a;just'e.r en pe-so. la cantidad que se desee, deposi-
tar en la lata. Conseguldo éste, la lata o envase se para al lado de
otro depdsito dosifioadgr;g.gu ga.lmuera, que lleva interiormente aco~
plado un serpentin de va;g_i, termostato y controlador automético de‘
nivel, reguland& la tempgiétura de la salmuera en 62°C,

' ILa salmuers a que Gltimamenie nos hemos referido, es de
5,5% y acidulada con el 8/1.000 de &oido léotico. Una vez dosifica~
da la cantidad de ella deposiiada, teniendo chidado de que la acei-
tuna esté oublerta umos 2 6 3 cms., la lata o envase continiia hasta
la méquina de cerrarla.

Una vez cerrada la lata herméticementse, se la coloca en
un ‘transportador, gue la conduce & 1'm pastenrizador (normalmente ro-
tativo) donde recibird un tratamiento térmico de 115¢C, durante
wnos 45 minutos.

A la salida de este pasteurizador, estd acoplado otro
tramsportador que oonduce la lata a un deposito de agua corriente
para que répidamente se enfrie, siendo conveniente que el enfriamien-
to se efectile en un plazo méximo deA30 minutos, para que se pProduz-
oa vaoio en el interior de la lata, al mismo tiempo que se evita un
fendmeno eleétrolitico, que se produce en la hojalata si esté& muocho
tiempo en contacto con el producto caliente, dando tal fendmeno ori-
gen al ennegrecimiento de la hé;jala'ba..

Bl depdsito para recibir las latas es conveniente que

sea de hormigbn, y lleva acopladas interiormente barras de hisrro en

T que servird de guia a aquellas, para que no se salgan de la posicidy
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en que se cologuen, con el £in de ir conducides en buenas condicio=
nes, a alimentar el elevador incorporado & la instalaocidn y dqstina~
do a retirar las latas al extérior, depositéndolas en otro depési-
to donde hay éerrin, con objeto de limpiarlas y secarlas, dejéndo-
las dispuesias para su almacenaje.

También pueden envesarse las aceitunas procedentes de
los tratamiento descritos, en vasijas de madéra, ouyo sistema pre-~
senta con lo expuesto solo las siguientes wvariacioness

- retiradas las aceitunas del pildm en que aguardan la
manipulacién, el proceso es idéniico al anterior, hasta el llenado
de las latas o recipientes de aceitunas, asi como lo que se refiere
a la salﬁuera; |

-~ preparadas las vasijas para recibir el producto.., de-
ben estar bien limpias, y en su interior se coloca un saco de plés—
tico~politileno donde se verterdn las aceitunas;

- a continuacidn se llenan con una salmuera sl 5,5% de
la correspondiente escala, quedando ia aceituns bien cubierta, cuya
salmuera se acidula también con un 8/1,000 de &dido lactioos

- ge deja feposar'a}gunos minutos el contenido, para que
salga todo el aire que se haya'émzolado oon la aceituna o con la
salmuera, y una vez eliminéé§*256'aire, el pléstioco sobrante se corw
ta con tijeras eléotricas, que sueldan siinilténeamente, debiendo
tener siempre cuidado de no dejar aire en el interior del saco, Fi-
nalmente se coloca una %apa de madera y la vasija queda dispuesta g

seguir su destino.
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Ie presente patente de invenocidn, comprende las siguien-

tes reivindicaciones: =
Il -~

14= Ve joras ie;;; los procedimientos pars la preparacién
de aceitunas, caracteriz:.das porque el procedimiento comprende las
siguientes fases: colooscidn de Jzas aceitunas en pilones con agua que
las oubra biens adiciép 2 la misma de una salmuera al 8%, acidulada
con un 5/1.000 de é.cidé acdtico, en la que se la puede conserverin=
eluso un afioy y, ouando haya de realizarse la trmmsformacibén, se la
cubre odn wa s;:lucién de gosa oalstioca del 1 al 1,5‘/"9 de sosa ocals-
tica (sustituible por carbonato de sosa al 5/100) hasta que el tra-
tamiento llegue al hueso de la aceituna y coh aspecto jie confite.

V 2.= Mo joras segln la veivindicaocién amterior, caracteri-
zadas porque ouando se desee obtener aceituna negra, el tratamiento
se realize en tres veces: se 16 deja.é,ctuar hasta un tercio del esw
pesor de la aceituna y sé cambia la soluci{:'on poY agua iimpie,, en la
que ge mantiene durante 6 horas en é.i.rea.oién; se repite el trate-
miento catstico hasta dos ternios del espesor, seguido de otra airea-
oidn igualj y nuevamenite se hace actuar el ciustico hasta llegar al
huesog deﬁiando realizarse en todo caso el t;atamiento cdustico con
las soluoiones a temperatura comprendida entre 30 y 352, con la acei-
tuna bien lavada y moviendo al sgua con aire oomprimidé, con el aci~

dez después del lavado de un P.H, de 7.
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3o~ Mejoras, seglin las reivindicaciones anteriores, oca=
racterizadas porque cuando la aceituna a cbiener es de la que {iene
su parecido a confite, la segunda parte comprende las siguientes ope-
raciones: lavado en una solucidon al 3/1.000 de gluconato ferroso e
igual cantidad de tanino, durante 18 horas; y sl la que se desea es
aceltuna negra, las indicaociones proporciones se elevan hasta el
8/1.,000, de acuerdo con el oolor deseado, durendo unas 24 horas el
tratamiento.

4.~ Mejoras, segin la veivindicacion 3, caracterizadas
porque se continfia tal proceso realizendo un fuerte lavado en agua
oorrient;a durante 48 horas, con los ‘cambios de agua necesarios para
la eliminacidn de los productos utilizadc;s; se la pone en gsalmuers
al 5% durante dos o tres dias; a continuacidn se ele_va la temperatu-
ra de la salmusra a los 1002C y se la deja emfrier hasta la tempera-
fura amblente, & la que se la retira, parg nuevamente utilizar otra
aoldulads con &cido. léctico al 8/1.000 quodando la aceituna prepara-
da pars Bu envase. '

5.= Mejoras, segim las reivindicaciones anteriores, ca-
racterizadas forq;ze los piloneeg en que se realizan las operaciones,
ademés de ir revestidos de mﬂerial anticorrosivo s llevan acoplados
dos serpentines: uno para vapor, muy préximo a lag paredes de ague-

ldos y provisto de un purgador de condensados, con desoarga sl exie-
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Bom Meﬁoras; gegln las reivindicasciones anteriores, ca-
racterizadas porque, para la fabricacién manual, por encima de los
pilones, va dispuesto un polipaséré, para el traslado de cestas de
aceituna de uncs & otros pilones, taladradas también con orificios de
5mm.,’de diémetro;.empleandoylas soluciones en varios tratamientos,
entre los que ss realiza el control ¥ mantenimionto del P.H.

e Mbaoras, segun las reivindicaciones anteriorss, é;;
racterizadas poraue la manmpulacion anterior al envasado de las
aceitunas transportadas, comprende las siguientes operaciones: en el
mismo pildén en que espera ser envadada, se la aplica una golucién sale
muera. de 3,5%,;9 la temperatura de 909C, durante 45 minutos; el final
de los guales la temperatura de la saiﬁuera se eleva 2 1002C, y al al-
canzarlos se clerra el vapor, dejando a la salmuers enfriarse lenta-
mente, para retirar lés aceitunas a la temperatura ambientej cuya
operacidén se realiza com una noria de cangilones, gue la descarga so-
bre una mesa gelekionadora, continuando laé acsitunas elegidas, me-
diante otro elevador anilogo, 2 un depdsito de almacenamiento, el
cual tiene una salida con regulacidn manusl, del sistema de cuchillo,
que descarga la aceituna>en el interior del envase, dispuesto sobrs
una balanzq para el ajuste ‘én peso de la cantidad envasada, cuyo en-—
vase pasa é otro depésito dogificador de salmuera, provisto interior-
mente de un serpentin de vapor, termostato ¥ controlador automitico
| de %?vel, regulando la temperatura de la salmusra en 62¢C, cuya sale
/mudra es de un 5,5% y acidulada ocon el 8/1.000 de &cido liotieco.

Bom Mejoraa, gegin la reivindicacion anterior, caracteri-~
zadas porque una vez cerrada la lata, un transportador la conduce a

un pastepziza&or, en la gue recibe tratemiento t8rmico de 115eC,
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1 | durante unos 45 minutos, a la sallda del cual otro transportador

la oonduce & un depdsito de sgua corriente, para enfriamiento al mé-
ximo de unos 30 minutos, pasanto despuds al limpiado, secado y al-
maosnamiento.
B 9.~ Mejoras, segin las reivindicaciones anteriores, oaw
raoterizadaé porque cu?ndo el envasado se realice en recipientes de,
maders, en el interior de éstos se coloca unlsaco de pléstico polie-
tileno, en el que se verteran las aceitunas, siendo andloga la sal-
muers que se adiciona; ouya operacidn va seguida de un reposo, eli-
10 | minacién del aire, corte y cerrado de la bolsa con tijeras eléctri-
cag,

~10p= Mejoras-en los procedimientos para la preparacidn
de aceitunas.

Segln se desoribe y reivindica en la presenie memoria

15 descriptiva, la cual consta de diez hojas foliadas y escritas a mé~

guina por una sole de gus cex
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