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por VEINTE alios

cuyo privileglo se solicita para Bspaila, sus

territorios y plazas de soberania, a favor des
ALTHEWT0S IDERICOS, S.A. (ALISA)

entidad espafiola, domiciliada en Barcelona,

Via Dayetana, ndm. 4, relativa as
"PROCELIMIENTO FARA LA TRANSFCRLACION Y EBL

ADERNZO DE UN PRODUCIO ViGETAL®
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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere a un procedimiento pars
la fransformacidn y el aderezo de un producto vegetal, de es—~
pecial splicecidn a las aceitunas verdes, a las gue se les con-

fiere el color de las aceitunas negras, con el sabor propio
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stas, sin perder su primitiva dureza, en orden a permitir
lz sccidn de deshuesado, siendo impracticable esta accidn en
las aceitunas neturalmente negras, por carecer de la suficien-
te consistencia, entendiéndose por aceitunas negras aguéllas
que presentan este color, o bien un color violdceo, rojizo o

amarronado, altemente 0SCUr0S: = — = = = ¢ = - - o - o - - -

BEs ya conocido algin tratamiento que vermite transformar
el coleor verde de las aceitunas en un cclor substancialmente
negro, pero sin que se mantenge le inicial dureza de la pulpa
de las mismas, no siendo pues factlible su deshuesade ni, Por

Lo tanto, SU rellents = = = = = = = = & C - - _-—— - - - -

El procedimiento de referencie se caracteriza por el
hecho de partirse de aceitunas a punto de sazdn, de color ver-
de o violdoeo, gue son sometidas a tratamiento con una solu-
cidn de sosa cédustica y un producto endurecedor de la pulpa,
a una temperatura de 15 a 20°C en un bafic con borboteo de
aire, determindndome la oxidacidn de las materias pigmentarias,
que adquieren el color negro, y reforzdndose lg original du-
reze de la pulpa, al tiempo que se consigue el curado de la

misma, trds lo cual se realizae un lavado pars eliminar la ci-
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tada sosa cdustica, y seguidamente un neutralizado de las
aceitunas a pH 7 en un bafio de salmuera a wna concentracidn
entre 3 y 4°Bé, e una temperatura de 10 a 25°C, con adicidn
de un producto para mantener el color adquirido, teniendo
lugar, después del estabilizado por el anterior tratemiento,
el deshuesado de las aceitunas, efectudndose seguidamente
un lavado con agua y salmuera, y el evenbtual relleno de las

aceitunas, trds lo cual se almacensn las mismas en salmuera,

Junto con un gromstizante, para su ulterior envasado, — - - -

Otros objetos y ceracteristicas de la invencidn se irédn
dando a conocer a lo largo de la descripcidn que sigue, la
cual, dado su fin primordiaslmente ilustrativo, deberd ser
interpretada como desproviste de todo alcance limitativo res-

pecto a la amplitud de la proteccidn legal que se solicita.

El presente procedimiento se aplica expresemente a acei-
tunas de color verde o levemente violdceo, dotadas de su natu~
ral dureza, que son objeto de un tratemiento en sucesivas fa-

Ses.---.---———nu—n—-n--——nu--——-——-—-——u-

El citado tratamiento se inicia mediante un bafio en una
solucidn de sosa cdustica a una temperatura comprendide entre
15y 20°C, ejerciéndose agitacidén y un borboteo de aire, con
lo gue se logra una accidén oxidante para las materias pigmen-—
tarias contenides en las aceitunas, con lo que las mismes ad=-
quieren un color negro. A la solucidén alcalina se le adicilona
un producto endurecedor de la pulpa, el cual determina un re-
fuerzo de la dureza de la misma que permite las manipulaciones

de deshuesado J relleni, = = = = = = = = = = = - - - - -
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En una segunde fase se¢ procede al lavado de las aceitunas
para eliminar la sosa cdustica residual y, seguidamente, 2 wn
neutralizado a pH 7 en un bafioc de salmuera con una concentra-
¢idn de 3 a-4°Bé a una temperatura comprendida entre los 10 y
los 2500, y con la adicidn de un producto estabilizador con
el objeto de que se mantenga el color adquirido; este color

es el negro, o bien de un tono violdceo, rojizo o emerronado,

altamente osocuros, - - = = - =

B e M mes e e S e e B W e e

En la siguiente fase, trds el adecuado estabilizado del
anterior tratemiento, se procede al deshuesado de lss aceitunas
para lo cual las uismas ofrecen la necesaria dureza que permi-
te la operabilidad de los aparatos tradicionales, o sea los
em@leados habitualmente para deshuesar las aceitunas verdes,

no pudiéndolo realizar con las negras ordinarias por carecer

- e Gw e e ew  aw

de aquella dureza, = = = = = = = = = - = = - -

Seguidamente, en los casos en que se estime oportuno, se
efectia el relleno de las aceitunas sin hueso, segin los mé-
todos usuales y con el empleo de los productos asimismo conbé:
cidos. Esta operacidn se ls precede con un lavado con agua y

salmuera, para el mejor acondicionamiento de las aceitunas. -

En la ultima fase del proceso, se lleva a cabo el almacena-
miento .de las aceitunas en un bafic de salmuera con un pH 7,
aproximadamente, y con la adicidn de productos aromatizantes

que gportan el sabor deseado, o modifican el pPropic, = - - =

Posteriormente, se realiza el envesado de las aceitunas

segin el sistema conveniente con arreglo a su presentacidn y

forma de expendicin, = = = = o . - - - .- - - - - -

.
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Como se desprende de la descripcidn del anterior proceso,
el mismo permite conseguir, como objetivo esencial, la posibi-
lidad de poder deshuesar aceitunas negras, con eventual relleno
posterior, lo cual no ha sido posible realizar hasta la actua-
lidad, teniendo en cuenta que en su estado natural, o sea sazo-
nadas y curadas, las aceitunas negras tienen una flaccidez
que las inhabilita para ser intervenidas con los aparatos al

En cuanto al sabor, las aceitunas lo tienen de tipos pe-
culiares, segin sean verdes ¢ negras; las aceitunas verdes re-—
llenas adquieren otro sabor por contraste con la naturaleza
del relleno, que puede ser con anchoa, pimiento, alcaparras,
almenda u otros productos; asi, las aceitunas negras rellenas

adquieren otro tipo de sabor por contraste, — = = =« = =« = « = -

Descrites convenientemente las caracter{sticas de la inven-
cién, se hace conster que en la misma podrdn introducirse cusn-
tag variasntes de detalle pueda aconsejar la experiencia, siem=
pre que con ello no se modifique la esencialidad de la misma

que es la que se resume y concreta en las reivindicaciones que

S1EUEN. = m m o e o e - e e e e e e e e e e = - -

Kot o4

Se declaran de novedad y propiedad para Espafia, sus terri-

torios y pvlazas de sobersnia, las siguientes: == w = = « w =

REIVINDICACIONEBS
1.~ Procedimiento para la transformacidn y el aderezo de
un producto vegetal, caracterizado por partirse de aceitunas g
punto de sazdn, de color verde o violdceo, que son sometidas a

tratamiento con wna solucidn de sosa cdustica y un producto
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endurecedor de la pulpa, a la temperatura de 15 a 20°C en wn
bafio con borboteo de aire, determindndose la oxidacidn de las
materias pigmentarias, que adquieren el color negro, y refor-
zéndose la original dureza de la pulpa, al tiempo que se con-
sigue el curzdo de la misma, trds lo cual se realiza un lavado
para eliminar la citeda sosa cdustica y, seguidamente, un neu-
tralizado de las aceitunas g pH 7 en bafio de salmuers a una
concentracidn entre 3 y 4°Bé, 2 una temperatura de 10 g 2500,
con adicidn de un producto para mentener el color adquirido,
teniendo lugar después el deshuesado de las aceitunas, efec-
tudndose seguidamente un lavado con agua y salmusra, y el
eventual relleno de dichas aceitunas, trds lo cual las mismas
se almacenan en saluuera con la agregacidn de un aromatizante,

en espera del ulterior envasado. = = « = - w = - = = = R —

2.~ "PROCEDIMIENTO PARA LA TRANSFORMACION Y EIL ADEREZO DE
Ul PRODUTTO VEGETIAL", = = = = = = = o e e o o or = er = = = o =

Todo ello conforme se describe y reivindica en la pre-
sente memorie que consta de seis hojas, foliadas y mecanogra—

fisdas por una sola de sus caras.
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