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La presente invención se relaciona con un procedimien­
to de obtenoión de pasta de pimiento para el relleno de aceitu­
nas aderezadas al estilo sevillano.

Las pastas de relleno obtenidas según la invención, 
constituyen un sustituto perfecto de los pimientos, pelados al 
horno, que actualmente se emplean, con la suficiente garantía 
sanitaria y de calidad para el consumidor, ya que en su obten­
ción se emplea el mismo pimiento antes mencionado y determina­

dos aglutinantes, mas adelante definidos, inÓcuos para la ali­
mentación, admitidos en calidad y oantidad por la "Comisión del 
Codex Alimentarius" del "Programa Conjunto FAO/OMS de Normas 
Alimentarias

Entre las ventajas que supone el empleo de dicha pas­
ta aglomerada, se pueden mencionar:
- La uniformidad de color y textura del produoto obtenido, freí 
te a loe mismos atributos del pimiento natural pelado al homo, 
actualmente en uso.
- El mejor aprovechamiento de la materia ya que, al disminuir­

se considerablemente la producción de subproductos, la mención^ 
da pasta puede conformarse en bandas, para el relleno, de dimen 
siones adecuadas y considerable longitud, factores muy limita­
dos en el pimiento natural.
- Finalmente, el aumento de producción de las máquinas de rellg

¡
no, que al suministrárseles un producto más homogéneo, puede coi 
seguirse oón ello un mayor ritmo de trabajo.

El procedimiento de obtención de pasta de pimiento, qt 
jeto de la presente invención, se caracteriza principalmente poi 
las siguientes tres etapas:
1. - Preparación de la materia prima.
2. - Homogeneización de los distintos componentes.
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3.- Conformación de la pasta.
En relación oon la primera etapa, es deoir la prepa­

ración de la materia prima, el pimiento natural "pelado al hor­
no" constituye el componente prinoipal del producto a obtener. 
Segtin esta invenoión, primeramente el pimiento se somete a un 
escogido y troceado, que depende del estado original, procuran­
do eliminar los restos de simientes, trozos de piel quemada, in 
sectos u otras impurezas que puedan influir en la oalldad del 
produoto terminado. A continuación el pimiento, que se conser­
va en salmuera, se mejora de oalidad mediante suoesivos lavados 
con agua, bien sea por maoeraoión o mediante agitaoión y renovR 
ción constante de la misma. El control microbiológioo de esta 
operación sirve para asegurar la asepsia y falta de toxicidad 
del produoto por oualquier infecoión que hubiese atacado al pi­
miento.

De emplearse pimiento natural "pelado al homo" y oo& 
servado por tratamiento mediante el calor, es deoir esteriliza­
do, se reduce considerablemente esta primera fase preparatoria.

Segón la invenoión, la segunda etapa del procedimien­
to aqui desorito y reivindicado, para la homogeneizaclón de los 
distintos componentes de la pasta de pimiento, se emplea un tr̂  
turador-mezclador, en el cual se prooede a homogeneizar los si­
guientes componentes, en las proporciones que se indican:

Pimiento desalado 50'00 %
Alginato sódico 7'00 %
Goma guar 1'00 %
Sorbato potásioo 0'02 %
Agua: oantidad sufiolente hasta 100 %

Una vez oonseguida una mezcla de aspecto gelatinoso, 
se procede a eliminar el aire ocluido en la masa, antes de pasar
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a la tercera etapa del procedimiento de la Invención. Esta op^ 
ración ae efectúa bien mediante la producción de vacio o bien 
por compreaión y filtrado. De cata forma, ae obtiene una pasta 

semilíquida totalmente uniforme, teniendo por objeto dioho "des. 
aireado" evitar posteriores reaocionea de oxidación-reducción, 
que modificarían el contenido proteínico y vitamínico del pi­

miento de la pasta.
Puesto que el componente base del producto final es 

el pimiento natural, y dado que úste, como todo producto agrí­
cola, no contiene una composición constante debido a la inflúeg. 
cia de los factores climatológicos, abonado, tratamiento de plg¡ 
gas, calidad del terreno de siembra, etc., la composición ante­
rior no se puede mantener rigurosamente fija, actuando con la 
composición en agua para conseguir mías características lo más 
similares posibles a un determinado patrón, en oolor, textura, 
elasticidad, índice de refracción, etc.

Efectuadas las operaciones reflejadas en las etapas 
descritas, se procede a la preparación del aglomerado, según 
la tercera etapa del procedimiento de esta invención.

Esta etapa se realiza sobre una banda sinfín de teji­
do de poliÓster, de color blanco y fisiológicamente neutra, ap­
ta en industrias alimentarias, que se mueve a una velocidad re­
gulable pero del orden de 1 m/ninuto, sobre la que se distribu­

ye la masa preparada mediante una tolva dosificadora.
Dicha banda, que va espesándose con el tiempo, entra 

en un baño aouoso de cloruro cálcioo, en que queda sumergida y 
termina por precipitarse todo el ácido algínico, en cuyo momen­
to queda el producto terminado.

El tiempo de contacto de la pasta en dicho baño es 
del orden de 12-15 minutos, separándose de la banda transporta-
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dora una vez solidificada y después de efectuar el recorrido 
por la oara inferior de la misma.

Para mejor manipulación posterior, y antes de quedar 
almacenada en los definitivos envases, se prooede a oortar la 
banda en otras dos de la mistad de ancho, conservándose en una 
soluoión acuosa al 6 % de cloruro sódico, 0,6 % de ácido lácti- 
oo y 1 % aproximadamente de cloruro oálclco.

Desorita suficientemente la naturaleza del invento, 
así como la manera de realizarlo en la práctioa, debe hacerse 
constar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus­
ceptibles de modificaciones de detalle en ouanto no alteren su 
principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

13.- Procedimiento de obtenoión de pasta de pimiento 
para el relleno de aceitunas, caracterizado porque en una pri­
mera etapa, la materia prima de pimiento se somete a escogido 
y troceado y, a continuación, el pimiento, conservado en sal­
muera, se somete a sucesivos lavados con agua; en una segunda 
etapa, la materia prima así preparada, se somete a una homoge- 
neización en combinación con alginato sódico, goma guar, sorbg. 

to potásico y agua, hasta obtener una mezcla de aspecto gelati­
noso, tras lo oual se procede a eliminar el aire ocluido en la 

masa resultante para evitar posteriores reaoeiones de oxida- 
oión-reduooión que modificarían el contenido proteínico y vit^ 
mínioo del pimiento de la pasta; y en una tercera etapa, la 

pasta semilíquida uniforme, obtenida en la segunda etapa, se 
aglomera sobre una banda sinfín sobre la oual va espesándose 
en funoión del tiempo, para pasar a oontinuaoión a un baño acuo 
so de oloruro cáloioo en donde queda sumergida, precipitándose 
la totalidad del ácido algínico, tras lo oual la pasta una vez 
solidificada se separa de dicha banda transportadora.

23.- Procedimiento según la reivindicación 1, carac­

terizado porque los lavados sucesivos con agua de la materia 
prima de pimiento, se efectúan por maoeración.

33.- Procedimiento según la reivindicación 1, carac­
terizado porque los lavados suoesivos con agua de la materia 
prima de pimiento, se efectúan mediante agitación de la combi­
nación pimiento-agua y renovación constante de dicha agitación.

4-3.- Procedimiento según cualquiera de las reivindi­
caciones anteriores, caracterizado porque o orno materia prime se 
utiliza pimiento natural pelado al horno.

53.- Procedimiento según cualquiera de las reivindi-
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oaoiones anteriores, caracterizado porque en la segunda etapa, 
se homogeniza una mezcla de 50 % de pimiento desalado, 7 % de 
alginato sódico, 1 % de goma guar, 0,02 % de sórbate potásico 
y agua en cantidad suficiente para completar el 100 %, aproxi­
madamente.

6*.- Procedimiento según las reivindicaciones 1 y 5, 
caracterizado porque la homogeneizaoidn se lleva a cabo en un 
triturador-mezclador.

7*.- Procedimiento según las reivindicaciones ante­
riores, caracterizado porque la aglomeración sobre la banda 
sinfín, se efectúa a una velooidad de dicha banda del orden de 
1 m/Sainuto aproximadamente.

8a.- Procedimiento según las reivindicaciones 1 y 7, 
caracterizado porque el tiempo de contaoto de la banda aglome­
rada oon el baño aouoso de oloruro oáloioo es de 12 a 15 minu­
tos aproximadamente.

9*.- Procedimiento según las reivindicaciones anterig 
res, caracterizado porque la pasta de pimiento resultante, se­
parada de la banda transportadora, se conserva en una solución 
aouoea al 6 % de cloruro sódico, 0,6 % de ácido láotioo y 1 % 
aproximadamente de oloruro oáloioo.

10'.- Procedimiento de obtenoiÓn de pasta de pimiento 
para el relleno de aceitunas, tal y o orno queda sustanoialmente 
descrito en la presenta Memoria.

Esta Memoria consta de 6 hojas, escritas a máquina 
por una sola oara.

Madrid  ̂W O M  
MEDINA GARVEY AOEITUNAS/S.A.
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