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ta aglomerada, se pusden mencilonar:

| = El mejor aprovechamisnto de la materia ya que, 2l disminuir-

- PFinalmente, el aumento de produccidn de las mdquiras de rellg
i

-] -

La presente invencidn se relaciona con un procedimien-
to de obtencidn de pasta de pimiento para el relleno de aceitu-
nas aderezadas al sstlilo sevillano,

Las pastas de relleno obtenidas segn la invencidn,
conestlituyen un sustituto perfeéto de los pimientos, peladog al
horno, que actualmente se emplean, con la suficiente garantia
sanitaria y de calidad para el consumidor, ya que en su obtenw
cidén se emplea el mismo pimiento antes mencionado y determivig=
dos aglutinantes, mas adelante definidos, indcuos para la ali-
mentacidn, admitidos en calidad y cantidad por la "Comisidn del
Codex Alimentarius" del "Programe Conjunto FAO/OMS de Normas
Alimenterlaa”. '

Entre las ventajas qus supone el empleo de dicha pas-

= ILa uniformidad de color y textura del producto obtenido, fren
te a los mismos atributos del pimiento natural pelado al horno,

actualmente en uso.

ge oconsiderablemente la produccidn de subproductos, la menciong
da pasta puede conformarse en bandas, para el relleno, de dimen
slones adecuadas y considerable longitud, factores muy limita~

dos en el pimiento natural.

no, que al suministrdrseles un producto mds homogéneo, puede con
segulrse con ello un mayor ritmo de trabajo.

‘ El procedimiento de obtencidn de pasta de pimiento, o
Jeto de la presente invencidn, se caracteriza prineipslmente pon

las sigulentes tres etapas:

1.~ Preparacidn de la materis prima.

2.~ Homogeneizacidn de los distintos componentes.
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3.~ Conformacidén de la pasta.

En relacidn con la primera etapa, es deoir la prepa-
racidn de la materia prima, el pimiento natursl "pelado al hore
no" constituye el componente principal del producto a obtener.
Segén esta invenocidn, primeramente el pimiento se somete & un
ascogido y troceado, que depende del estado original, procuran=-
do eliminar los restos de simientes, trozos de piel gquemada, in
sectos u otras impurezas que puedan influir en la calidad del
producto terminado. A continuacidn el pimiento, que se conser-~
va en salmuera, se mejora de calidad medlante sucesivos lsvados
con agua, bien sea por macersoidn o nediaente agitacidn y renovg
cidn constante de la misma. EL control miecrobioldgico de esta
operacidn sirve para asegurar la asepsia y falta de toxicidad
del producto por oualquier infecoidn que hubiese atacado al pi-
miento.

Do emplearse pimiento natural *pelado al hormo" y cop
servado por tratamiento mediante el calor, es deoir esteriliza-
do, se reduce considerablemente esta primera fase preparatoria.

Segin la invencidn, la segunda etapa del procedimien~
to agqui desorito y reivindicado, pera la homogeneizacldn de los
distintos oomponenteé de la pasta de pimieﬁto, se emplea un tri
turador-mézcladdr, en el oual me procede & homogeneizar los ai=-

guientes componentes, en las proporoiones que se Iindican:

Pimiento desalado - 50100 %
Alginato sddico S T'00 %
Goma guar 1'00 %
Sorbato potdsico | 002 %

Agua: cantidad suficiente hasta 100 %
Una vez conseguida una mezela de aspecto gelatinoso,
ge procede a eliminar el aire ocluido en la masa, agtes de pasar
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-3 -
a la tercera etapa del procedimiento de la invencidn. Esta opg
racidn se efectia bien mediante la produccidn de vacio o bien

por compresidén y filtrado. De esta forma, se obtiens una pasta

semilfquida totalmente uniforme, teniendo por objeto dicho "deg

| aireado" evitar posteriores reaccliones de oxidacidn-reduccién,

que modificarian el contenido protéinioo y vitaminioco del pi~
miento de la pasta.

Puesto que el componente base del producto final es
el pimiento natural, y dado que éste, como +todo producto agri-
cola, no contiene una composicidn constante debido & la influsn
cle de los factores climatoldgicos, abonado, tratamiento ds plg
gas, calidad del terrenc de siembdra, stec., la composicién ante~
rior no se puede mantensr rigurosamente fija, actuzndo con 1la
composicidn en agus para conssguir unas caracteristicas lo mds
similares posibles a un determinado patrdén, en color, texitura,
elasticidad, Indice de refraccidn, ete.

Bfeétuadae les operacicnas reflejadas en las etapaes
descritas, se procede a la preparacidn del aglomerado, segin
la tercera etapa del procedimiento de esta invencidn.

Esta etapa se realiza sobre unae banda sinfin de teji-
do de polidster, de color blanco y fisiloldégiocmmente neutra, ap—
ta en industriss alimentariss, que se mueve a una velocldad re-
gulable pero del orden ds 1 m/minuto, sobre la que se distribu-
ye la masa preparada medisnte una tolva dosificadora.

Dicha banda, que va espesdndose con el tiempo, entra
en un baflo acuoso de cloruro cdleico, en que queda sumergida y
termina por precipitarse todo el decido alginico, en cuyo momen—|
%0 queda el producto terminado.

El tiempo de contacté de la pasta en dicho bafio es

dsl orden de 12-15 minutos, separdndose de la banda fransporta-~
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dora uns vez solidificada y despuds de efectuar el recorrido
por la cara inferior de la misma. _

Para mejor manipulacidn posterior, y aentes de quedar
almacenada an los definitivos envaées, se procede a ocortar la
banda en otras dos de ls mistad de ancho, conservindose en una
soluoidn acuosa al 6 % de oloruro sédico, 0,6 % de deido ldoti~
00 ¥ 1 % aproximadamente de cloruroc céleico,

Desorita suficientemente la naturaleza del invento,
asf como le manera de realizarlo en la prdctioa, debe hacerse

constar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus-

captibles de modifiocmciones de detalle en cuanto no alteren su
principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

18.~ Procedimiento de obtencidn ds pasta de pimiento
para el relleno de aceitunss, carscterizado porque sn una prin
mera etapa, la materie prima de pimiento se somete a escogido
y trogeado ¥, & continuacidén, el pimiento, conservado en sglw
muera, se somete a sucesivos lavados con agua; en uns segunde
etape, le materia prime asi preparadsz, se somete a uns homoge—
neizaocidn en combipaoidn con alginato sédico; goma, guar, -sorbg
to potdsico ¥y msgua, haste obtener unaz mezela de aspscto gelaﬁim
noso, tras lo cual se procede & eliminar el aire ocluido sn la |
mase resultante pars evitar posteriorea remocclones de oxida-
oidn-reducoidn gue modificarfan el contenido proteinico y vitg |
minico del pimiento de la pasta; y en une tercers otapa, la
paste semilfquida uniforme, obtenida en ls segunds stapa, me
aglomera sobre una banda sinfin sobre la ocual va espesdndose
en funcidn del tiempo, para pasar a continusoidn a wm bafio acug]
80 de oloruro cdleico en donde queda sumergida; precipitdndose
la totalidad del decido alginico, tras lo cual la pasta wna vez
solidificada se separa ds dicha banda trensportedora.

28,- Procedimiento segin la reilvindicacidn 1, ocaraso-
terizado porque los lavados sucesivos con agus de la materia
prima de pimiento, se efectian por maceracidn.

38,- Procedimisento segun la reivindicaeidn 1, oarace
terizado porque los 1évados sucepivoa con agua de la materie
prima de pimlento, =me efaectian medignte aglitacidn de la combi-
nacidn pimiento-agua y renovacidn constante de dicha agitacidn.

48, Procedimiento segin cualquiera de las reivindi-
caclones anteriores, caeracterizado porque como materia prime se
utiliza pimiento natural pelado al horno.

58.« Procedimisnio segin cuslqulers de laes reivindi-
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oaciones anteriores, ceracterizado porque en la segundae etapa,
se homogeniza una mezcla de 50 % de pimiento desalado, 7 % de
alginato sdédico, 1 % de goma gusr, 0,02 % de sorbato potdsico
¥ agua en cantidad suficiente para completar el 100 %, aproxi-

madamente.

68, Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 y 5,
caracterizado porque la homogeneizacidn se neva a cabo en un
triturador-mezolador,

T8.~ Procedimiento segin las reivindicaciones ante-
riores, caracterizado porque la aglomeracidn sobre la banda
ginffn, se efectds & une velooidad de diche banda del orden de

1 m/minuto aproximadamente.

88, - Procedimiento segin las reivindioadionsa 157,
caracterizado porque el tiempo de contaoto de la bande aglome-
rada oon el bafio acuoso de olorurc cdloico es de 12 a 15 minuw
tos aproximadamente. A _

'9‘-- Procediniento segin laes relvindicaciones anterig
res, ocaracterlizado porque la pasts de pimiento resultante, se-
parade de la banda transportadora, ge conserve en una solucidn
aocuosa gl 6 % de cloruro sddico, 0,6 % de doido ldotico y 1 %
aproximadamente de oloruro cdloeico,

108,= Procedimiento de obtencidn de pasta de pimiento
para el relleno de aceitunas, tal y oomo queda sustancislmente
desorito en la presents Memoria.

Egta Memoria conste de 6 hojas, esoritas a mdquina

por una sola ocara.
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