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Ln presente Invención tiene por objeto tmoa perfecciona 

mientes introducidos en instalaciones para la producción continua de j 

pastn de pimiento, preferentemente en tiras para servir de relleno a ¡
J

aceitunas deshuesadas.
El hecho de utilizar para el rellenado de aceituna pasI

ta de pimiento en lugar del propio pimiento se debe fundamentalmente ¡ 

a dos razones:
a) una mejor y más fácil conservación del producto.

b) absoluta regularidad en el tamaño, peso y forma del
I

relleno, lo cual si tenemos en cuenta que este se

realiza de forma automática constituye un facotr de
|

suma importancia.

La presente invención tiene por bojeto una instalación 

para la consecución de forma totalmente automática de tiras para el 

rellenado de aceitunas, realizadas a base de una pasta de pimiento.

La instalación se constituye esencialmente de dos secl

ciones:
La sección A en la que se efectúa el desalado triturji 

do y mezclado de los pimientos, formando una pasta.

La sección B en la que la pasta de pimientos se mol­

dea en bandas tras lo cual se procede al corte-prepa-
I

ración para su posterior relleno en aceitunas. j

La sección A se constituye esencialmente de unos pilo, 

nes en los que se vuelcan los envases en los que se encuentran los i 

pimientos asados y aderezados en salmuera saturada, en los cuales los'

pimientos son sometidos a un proceso de desalado mediante lavados con-
|

tinuos de agua potable caliente, preferentemente a unos 60QC. Una vezj 

que el pimiento se encuentra totalmente exento de sal, normalmente al| 

cabo de unas doce horas, son transportados por una cinta sinfin hastaj
i

un molino de tipo coloidal en el que los pimientos son triturados de
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forma continua y desde el que continuamente se conduce el pimiento tri­

turado a través de una tubería hasta un mezclador-homogizador en el qu

se añade dosificadamente alginato s&dico.
Dicho mezclado se constituye esencialmente de como

mínimo un par de ejes provistos de una serie de paletas encargadas de 

efectuar el mezclado, tras lo cual se voltea la cuba mezcladora sobre 

una tolva que forma parte del mismo mezclador desde la cual el produc­

to mezclado se transporta, preferentemente mediante barriles a la sec­

ción B.
Al llegar el producto mezclado a la sección 3 es 

trasvasado a una tolva, preferentemente mediante una bomba sanitaria, 

en la cual es almacenado, simunistrándose dosificadamente el producto 

mediante un mecanismo de envase graduable situado en el fondo de la 

tolva, en forma de banda continua sobre una cinta trasnportadora sin 

fin que lleva la banda, a un sin endurecer hasta una cuneta, en la que 

se encuentra una solución de salmuera-cloruro calcico, de la cual sa­

le por su extremo opuesto, siendo trasladad de forma continua obede­

ciendo a la tracción efectuada por una cinta sin fin extractora que li 

transporta hasta una torre de cortado.

Dicha torre de cortado se constituye de dos cilin­

dros, uno de los cuales sirve de base, mientras que el otro dotado de 

cierto número de cuchillas, según el ancho de la banda que se necesi­

te, actúa sobre el, de forma que la banda sale partida en tiras de las 

dimensiones deseadas, siendo recogidas en recipientes y traenportadas

hasta el lugar de alimentación de las máquinas deshuesadoras-rellena-

doran.
Finalmente puede apreciarse que dado el hecho de

que la instalación está destinada al tratamiento de productos alimen 

ticios, y la naturaleza de los ingiedientes con que se trata, I03 di­

ferentes dispositivos que presenta la instalación tienen que estar
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realizados en un material inalterable por estos o higiénicamente de Si- 

d i  limpieza, asi los pilones preferentemente se realizan en hormigón 

armado, estando recubiertos por una capa de resina epoxi, la cinta trai¿ 

portadora se realiza en acero inoxidable con banda de neopreno, el mo­

lino también en acero inoxidable, al igual que la tubería y el meada-j 

dor-honogenizador con su tolva, mientras que los bidones en que se tasj 

Inda la pasta de pimiento a la sección B estarán revestidos de una re­

sina epoxi.
tolva de la sección B también estará realizada de 

forma íntegra en acero inoxidable, al igual que Iob cilindros de las 

cinta transportadora, la cinta extractara y cilindros cortadores, mien­

tras que la primera cinta se realiza en neopreno, la cuneta en polies-

ter y los rodillos de la cinta extracotra en nylon.
Para una mejor comprensión de la presente invención, ,

se hace a continuación una descripción detallada con referencia a los
i

dibujos adjuntos, en los cuales: !
La figura 1  representa esquemáticamente una vista en J

i
nianta de las primera sección de la instalación, destinada al desaladoj

triturado y mezclado de pimientos. ¡
La figura 2 representa esquemáticamente una vista en

planta de la segunda sección de la instalación, destinada a la forma­

ción de bandas y corte-preparación de las mismas para su posterior re­

lleno en aceitunas.
Con referencia a las figuras puede observarse que la 

instalación para la producción continua de pasta de pimiento en tiras

so constituye de una sección 1, que aparece en la figura 1, y que como

hemos indicado es la encargada del desalado, triturado y mezclado de j
i

los pimientos morrones una vez asados y aderezados. j
Bicha sección 1 se constituye esencialmente de unos j 

pilones 2 en los que se vuelcan los pimeientos asados y aderezados con
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con salmuera y oon sometidos a una serie de lavados continuos con agua 

potable caliente hasta quedar perfectamente desalados, siendo a continua 

ción transportados por la cinta sin fin 3 hasta el molino tino colada! 

l*, del que una vez molidos pasan a través del conducto 5 al mezclador 

homogenizador 6 donde los pimientos triturados son mezclados en algina- 

to sódico, para posteriormente ser volcado sobre la tdva 7 de la que 

pasa a los barriles 8 encargados de transportarlo a la sección 9 encar- 

gada de la formación de bandas y del corte y preparación de tiras de 

pasta de pimiento.
La sección 9, ver la figura 2, se constituye de una 

tolva 10, a la que pasa el producto desde los barriles 8 impulsado por 

una bomba sanitaria 11*
La parte inferior de.la tolva esta dotada de un me— 

eanismo de envase, de forma que sobre una cinta sin fin 12 dispuesta 

por debajo de, la tolva 10 se deposita una banda continua de un espesor 

constante la cual es transportada hasta la cinta 13 la cual está pro­

vista de una solución de salmuera y cloruro c&cico destinada al endure­

cimiento de la banda, la cual sale de la cinta 13 P°r el extremo opues­

to arrastrada por una cinta extractora Ik.

Al final de la cinta extractora l'f se dispone una 

torreta de cortado 15 que se constituye de dos cilindros, uno de cuchi, 

las y otro de soporte, que son los encargados de cortar en tiras la

banda continua de pasta de pimiento.
Descrita aficientenente la naturaleza del invento, así

como la manera de realizarse en la práctica, debe hacerse constar que 

las disposiciones anteriores son susceptibles de modificaciones de de­

talle en cuanto no alteren su principio fundamental.

- REIVINDICACIONES -

1.- Perfeccionamientos en instalaciones para la pro­

ducción continua de pasta de pimiento en tiras, especialmente destina-
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YBARRA beatrice S.A.

FIG.2

ESCALA VARIABLE.
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FiG.2
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