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La presente invencidn se refiere a la produccidn
de aceitunas deshuesadas y rellenas de pimiento, en la que
el relleno de pimiento es un pimients reconstitufdo.

FUNDAMENTO DE LA INVENCION

Las aceitunas rellenas de pimiento son artfculos
comerciales muy conocidos. Bisicaments, las aceitunas ver=-
des se deshuesan de:tal manera que se dsja una cavidad en
la parte central de la aceituna deshuesada. Esta cavidad
se rellsna con un troza, cortado, pequefio, de pimiento na~
tural. E1 trozo es, gensralmente, rectangular, de forma plg
na y tendré.un espesor comprendido entre un: tamafio tan pe=
quefio como de 0,25 cm hasta uno tan grande como de 1,27 cm,
dependiendo, principalmente, del tamafio de la aceituna ver-
de y de la cavidad que ss haya producido al sacar el hueso de
la misma. Este trozo cortado de pimignto natural recibe la
forma de un bucle de un radio compatible con el didmstro
de la cavidad de la aceituna deshuesada. E1 trozo de pimien
to se inserta, seguidamente, en la caydidad, llenando la ca-
vidad y siendo retenido en slla, esencialmente, por la frig

cidn entre las paredes de la cavidad y el trozo de pimiento

Como se puede apreciar por lo que anteceds, el
trozo de pimiento debe ser de un tamafio y forma relativa-
mente esenciales, con el fin de que entre limpiamente y ss
mantanga apretadamente dentro de la cavidad de la aceituna.
El pimiento nmatural, por ;éra parte, es de forma irregular .
y al cortar estos tamafios y formas necesarias del pimiento
de Jamaica natural, se obtisnencomo resultad& congiderables

cantidades de pimientoc "de recortes". Esto ocasiona un des-
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psrdicio econémico considerable, ya que las aplicacionss
para los recortes de pimiento estdn gravemente limitadas.
Ademés, 8l coste del pimienteo y de la operacidn dé relleno
constituyen el coste mis importante de la ‘aceituna rellena,
En estas circunstancias, la técnica ha buscado modas de utj
lizar los recortes de pimiento para rellenar otras aceitue
nas,

Sin embargo, loe esfuerzos de la técnica para
utilizar estos recortes de pimiento no han encontrado, ge-
neralmente, éxito'comercial, principalmente debido a los
exactos requerimientos de los trozos de pimiento adecuados
para el relleno de aceitunas deshuesadas. La técnica y la
maquinaria para el deshuesado y rellenoc de acitunas estén
muy espec{ficamente desarrolladas. Como puedes apreciarse,
14 méquina debe ;ar muy exacta en su funcionamiento mecani-
co con el fin de que sl hussoc pueda ser retirado completa
y limpiamente. Adicionalmente, la mfquina debs colocar cui-
dadosa y limpiamente un trozo de pimiénto en la cavidad del
hueso, y este trozoc de pimiento debe ser solocado de tal
manera que quede apretadamente ajustado en la cavidad. La

patente de Estados Unidos 2.578.469, a la que puede hacerss

ca del relleno de aceitunas. Esta patente indica la comple-
jidad de la maquinaria implicada en el rellsno de acitunas
y, adicionalmente, sefiala la necesidad de disponer de un
trozo de pimienta de Jamaica generalmente predecible, para
ser utilizado en las miquinas de relleno automiticas. Toda-
vi{a una mayor precisién de tales mdquinas la indican las
patentes:de Estados Unidos 2.384.429 y 2.637.653.

El trozo de pimiento debe tener propiedades mini-
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mas y predecibles, con el fin de que éste sea manipulado
automfticaments por una miaquina automdtica de relleno. Por
lo tanto, el pimiento debe ser capaz de ser dividido limpia
mente al cortar un trozo de tamafio apropiado, de tal mane-
ra que el trozo no tenga partes deshilachadas o divididas
irregularments, que pueden interferir en la manipulacidn

y relleno automdtico. E1 pimiento debe ser capaz de ser
doblado en bucls, de tal modo que puede ser metido en la
cavidad deshussada. Se requiers una minima cantidad de
resistencia mecdnica, con el fin de que el pimiento pusda
ser manipulado por la maquina automitica y forzado a entrarx
en la cavidad deshuesada. También se requiere alguna elast}
cidad del pimientoc para garantizar que sl pimiento, que

ha sido metido en la aceituna, permanezca en la cavidad.
Por otra parte, como es natd?al, el pimiento debe tener un
contenide de humedad y blandura o medurez minimos, con el
fin de que sl sabor y la ssﬁsacién en la boca sean acepta~
bles para el pdblico consumi@or. Como es natural, cualquiey
utilizacién de material de f%cortes debe dar como resulta-
do gl que la aceituna rellena tenga sl aspecto general de
una aceituna rellena con un trozo de pimisnto natural. En
vista de estos exactos requerimientos, no ha tenido una
amplia aceptacidn en la industria ninguna propuesta sobre
la téecnica de utilizar recortes de pimiente para el relle-
ne de aceitunas.

Como es natural, la técnica ha conocido métodos
de utilizar o de reconstituir recortes de frutos. Estas
método implican diversas solucionss aproximadas, pero, por
lo comﬁﬁ, los recortes de frutos son triturados y aglome-

rados 0 coagulados en un medic acuoso con compuestos de
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calecio, lo que afecta a la pectina natural y gelifica sl
medio. La patente de Estados Unidos 2.548.510 es represen-
tativa de esta técnica. Una solucifn aproximada similar se
ha propuesto pafa los recortes de pimiento., En este método,
se prepara una suspensidn de pimiento triturada en una so~
lucidn de una goma tal como agar-agar, gelatina, goma ari-
biga, etc. La suspensidn se hace afluir en la aceituna desd
huesada y es solidifica por diversos mdtodos, gensralmente,
baja temperatura. La patente de Estados Unidos 2.351.788
es ropresentativa de esta técnica. Sin embargo, esta s0lu-
cifn aproximada no puede utilizarse con las méquinas de re-
llenar automiticas existentes y no se dispone actualmente
de ninguna maquinaria para la realizacifn de este método.
Adicionalmente, la aceituna "rellena" éesultante no tiene
el aspecto ssperado de un pimiento en forma de bucle y
embutido y, gensralmente, no es aceptable para el piiblico
consumidor. Asimismo, esta.solucién gproximada no propor-
ciona ni la sensacifn en la boca ni el sabor de una aceitu-
na rellena convencionalmente, lo qus hace disminuir adicio-
nalmente su aceptabilidad para el pdblico consumidor.

La técnica ha propuesto también métodos para res
constituir frutos y vegetalss, mediante la preparacidn de
una suspensiﬂn de un fruto o vegetal en un aglomerante so-
lificable, tal como una solucifn de goma natural, y confor-
mar esta composicién, por ejemplo, por extrusién o moldeo,
para darle la forma requerida. De esta manera se han mol-
deado cerezas artificlales, pero tales productos no han
disfrutado de un éxito comercial, debido a la sensacién en
la boca como de goma e inaceptable. También se ha propuestd

extruir una mezcla de alimento suspendida en una mezcla
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formadora ds gel, tal como una solucifin de una goma. en uf
bafio de solidificacidn o éoagulaciﬁn, que formard un semid
gel. Estas soluciones aproximadas, sin embargo, implican

generalmente la formacidn de un sistema de dos fases, con
un ndcleo extefior que ha sido solidificado por el bafio dé
gelificacibn y un nficleo interior que permanece, fundamen-
talmanta,'sin solidificar. Estos procedimientos se realizs
frecuentemente, con icido algfinico o con sus sales, y el

bafio de solidificacidn s, frecuentemente, una sal de met

alcalino-térreo, tal como cloruro célcico. Las patentes dz
Estados Unidos 2,791.508 y 2.992,925 son representativas
de esta técnica. Auhque se ha sugerido el pimiento para lj
recostitub?ﬁn por este método, (véase particularmente la

patente de Estados Unidos 2,992,925), aquellos métodos no

han sido nunca aceptados industrialmente, porque el pimien

to reconstituido obtenido, no ha sido capaz de reproducir
las propisdades exactas para las miquinas automiticas de
relleano, como se ha indicado anteriormante.

En vista de lo antsrior, la técnica ha sentidg
desde hace largo tiempo, la necesidad de un método de pre-
parar pimienta de Jamaica reconstituyente, en tal forma
que 8l pimiento reconstituido pueda ser utilizado con las
quinas automdticas de relleno para rellenar aceitunas. La
aptitud para utilizar el pimiento reconstituido en las md+
quinas automidticas existentes, y la aptitud para imitar
esencialmente por completo al pimiento natural en sabor,
aspecto y textura, han constituido importantes factores

para la utilizacién dsl pimiento reconstitufdo.

Ny

1
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0BJETOS DE LA INVENCION

Un objeto de la presente invencidn es proporcio=-
nar un método para preparar pimiento reconstitufdo, adecua-
do para ser utilizado en las miquinas automadticas de relle-
no de aceitunas, convencionales, en las qué la aceituna
rellena tiene el aspecto, textura y sabor de una acsituna
rellena con un trozo de pimiento natural. Un objeto adiciod
nal de la invencién es proporcionar una aceituna rellena
de pimiento reconstitufdo, de la naturaleza anteriormente
citada. Otros objetos serdn evidentes a partir de la si~-

guiente memoria y reivindicaciones.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Dicho de una manera breve, el presente procedi=-
miento para rellenar aceitunas con el pimiento reconstitui+
do, comprende macerar el pimiento natural, por ejemplo,
cortindolo hasta que el tamafbde particula forme una dis-
persifn en un medio acuoso. E1l medio acuoso en el cual se
forma la dispersién, tiene disuelto en €1l de 1 a 10% en pe+
so de 4cido alginico (o una sal del mismo de calidad para
alimentacién), La dispersién se conforma en una forma ade-
cuada para insertar en una aceitunma deshuesada y, preferi=
blements, para ser utilizada en una miquina automdtica de
rsllena, convencional, aungue la dispereidn conformada puet
de ser cortada posteriormente para este fin. La dispersidn
se pone en contacto con una solucibn solidificadora de un
compuesﬁo de calidad para alimentacién, que tenga un catién

divalente, soluble en agua, con lo que sl 4cido algfnico
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se gelifica de manera no reversible, para formar pimiento
reconstitufdo que conserva su forma. Este procedimiento de
solidificacidn establece las propisdades requeridas para
la manipulacién-y relleno con miquinas automiticas de re-
lleno. Despuds de esto, el pimiento reconstitufdo se mets
en una aceituna deshuesada, de la manera convencional de
una méquina automitica de relleno. En otras palabras,el
pimiento reconstitufdo se manipula, seguidaments, en la mé+

quina automitica de relleno, de la misma manera que los

automiticas de relleno pueden ser ligeramente modificadas,
con lo que en lugar de utilizar trozos individualss del
pimiento reconstituido y asf;tratado, la méquina manipula=~
r4 una cinta o tira del pimi;nto reconstituido y esta cin~
ta o tira se corta antes de'ga manipulacién y rellano fi-
nales en la aceituna deshuaséda.

Como es natural, ai procedimiento seré realizada,
nprmalmente, con partes racoftadas de pimiento natural, co-
mo se explica anteriormente, aunque se pusden utilizar,

adicionalmente, pimiento o p&rtes de pimiento, de color

La operacifn de conformacién proporcionar&, nor-
malmente, un espesor manipulable por la miquina automdtica
de relleno, por ejemplo un espesor comprendido entre apro=-
ximadamente 0,31 y 0,76 cm, aunque aqui también se puede
utilizar el troceado en rodajas para proporcionar aquellos
espesores, si se desea. |

La textura y la sensacién en la boca dsl pimiento
reconstituido dependerd, como es natural, en gran medida,

del tamafio de partfcula del pimiento macerado, Par lo tantoy
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se prefiere en gran manera que el pimiento macerado tenga
un tamafio de partfcula inferior a 0,38 cm en una dimensién
mixima, aunque se prefiere menor de 0,13, por ejemplo, 0,03
cm, | '

El medio acuoso en el que se disuelve el 4cido
alginico (o su sal de calidad para alimentacién) serd nor-
malmente agua, aunque el agua puede contener otros disole
ventes, tales como alcohol. La dispersifn del pimiento ma- '
cerado tendri entre 5% y 99% en peso, aunque muchos recor-
tes de pimiento natual tendrédn un contenido de humedad su-
ficlente para que por maceracién de estos recortes ss ox-
pulse suficiente cantidad de agua desde sl pimiento natural
para disolver el Acida algf{nico y no sea necesario afjadir
agua. Esta formard la dispersidn acuosa expussta anterior-
mente.

Cuando la dispersién conformada se introduce en
la solucibn solidificadora, aquélla dsbe permanecer en és-
ta durante una cantidad de tiesmpo suficiente para propor-
cionar las propiedades requeridas para la manipulacidn y
relleno por medios sonvencionales. Por la tanto, el pimien=
to reconstitufdo debe ser capaz normalmente de ser doblado
en bucle méds de 1802 con un radio inferior a 0,76 cm. Para
la mayor parte.. de las aoluciones solidificadoras, tales
como el cloruro cilcico, esto requerird que la dispersidn
conformada permanezca en la solucibn solidificadora duran=-
te 10 minutos por lo menos, y hasta 3 horaso mds, dependien
do del espesor, de la concentracifn de la solucibn solidi-
ficadora, de la temperatura, etc.

El pimiento reconstitufdo para rellenar la aceit%

na, serd una dispersién conformada y gelificada de pimiento
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natural macerado, con el tamafb de partfcula pequefic y el
4cido alginico (o su sal de calidad para alimentacién).
Este gel serd reticulado para formar un gel no reversible,
con el catifn divalente ds calidad para alimentacién. Como
es natural, como ssg ha indicado anteriormente, la configu-
racifn del pimiento rsconstitufdo estdra en una forma ade-

cuada para ser insertada en una aceituna deshuesada, aune

riormente cortando y troceando en rodajas. Es importante
que se logre el gel no reversible, ya que éste contribuye
significativamente a las propiedades que permitirdn que el

presente pimiento reconstitufdo sea utilizado en las méqui;

nas convencionales, y proporcionma el aspecto, textura y
sabor del pimiento natural an la aceituna rellsna.
BREVE DESCHIPCION DEL DIBUJQ
La figura muestra an forma esquemdtica de bloques,
las operaciones bésitas del procedimiento. En dichos dibu-
jos el significado de las lgiras A -G es el siguisnte:
A

Pimiento de racortes.

B = Macerar hasta un tamafio de particulas inferiop
a 0,38 cm. !

C = Dispersar en medio acucso con &cido algfnico
disuelto.

D = Conformer 1a dispersifn en la configuracidn
adscuada.

E = Introducir la dispersidn conformada en la so-
lucidn solidificadora.

F = Solidificar la dispersibn conformada hasta un|
gsl ne reversibla.

G: = Insertar el gel de pimiento reconstituido en
la aceituna deshuesada.
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DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

i

El procedimiento para producir el pimiento recons

tituido adecuado para resllenar acsitunas deshuesadas con

caracterfsticas: la primera caracteristica es que el pi~-
miento natural debe ser colocado en una forma tal que el
pimiento reconstituido tenga la textura, aspectoc y sabor
del pimiento natural. Esto se logra mediante maceracién

del pimiento y mediante una seleccién cuidadosa dal mate-
rial de gel y de la clase de gel que resulta en la produce
cién del pimiento reconstitufdo. La segunda caracter{stica
principal es gue el pimisnto reconstituido debe tener pro-

piedades fisicas que psrmitan su uso en las miquinas auto-

méticas de relleno. Esta caracterf{stica depends, principall
mente, de las propiedades fisicas inducidas en el gel, asi]
como dsl gel no reversible que se prioduce.

La figura muestra el procedimiento b&sico global.
El recorte de pimiento se macera hasta un tamafio de parti-
cula relativaments pequefio. La maceracidn puede efectuarse
por cualquier técnica dessada incluide el corte, el corte
en forma de dados, el corte en forma de rodajas y simila-
res, aunque se prefiere evitar un aplastamiento indebido
del pimiento, pussto que &ste tiende a reducir la conser-
vacidn de la textura natural del pimiento, Por consiguisn-
te, la realizacifn preferida es una miquina de cortar en
rodajas, de alta velocidad. Esto puede tenar la forma de

hojas de cuchilla rotatoria tales como el mezclador del

tipo Waring, como es natural, a escala industrial. Alternag
tivamente, se pueden utilizar hojas de disco rotatorias y

similares. El grado de maceracidn no es estrictamente
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esencial, pero debe ser tal que se pueda preparar una disg=
persibn del pimisnto macera@o.
Sequidamante, elfpimiento se dispersa en un me-
dio acuoso que %iene en 81 4cido alginico,(o uma sal del
mismo). La dispsrsién no negesita ser sstable durante un
periodo de tismpo prolongad%, pero debe ser suficientemen-
te estable para que la dispﬁrsiﬁn pueda sser conformada,
Por lo tanto, seré aceptabla una dispersifn que sea esta-
ble durante 1 a 2 minutos pnr lo menos. Aunque la disper-
sién debs serlo en agua, el plmlento natural contiene fre-
cuentemente humedad suficleﬁte para que, por maceraclon,
el agua llberada por el plmianto sea la suficiente para
formar una dispersifin. Por %o tanto, a este respecto, no
serd necesario afiadir agua éh realidad, y la presente memg
ria y reivindicaciones esté% encaminadas a hacer refersn-
cia a la dispersién producié; con 21 agua natural del pi-
mientb. Podra apreciarse, témhién, que cuanto mis pimiento,
haya en la dispersibn, mayog serd la conservacién de la
textura natural del pimientg. Por lo tanto, es ventajoso
preparar la dispersidn con la mayor cantidad de pimiento
posible. A este respecto son posibles las dispersiones
con 99% de pimiento (1% de 4cido alginico y el agua proce=
dente del pimiento, aunque estas dispersiones serdn muy
espesas y de forma casi gimilar a la de una masa. Tales
dispersiones, sin embargo, pusden ser conformadas por ciej
tos métodos, tales como extrusores de alimentos y, por lo
tanto, son aceptablegpara la presente invencién. Por otra
parte, si el equipo de conformacibn se acciona mejor con
dispersiones relativamente menos viscosas, ss pueden pre-

parar productos aceptablescon cantidades de pimiento tan
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bajés como de un 5% en pesc, aunque para esta cantidad tan
baja, el sabor del pimiento resulta muy diluido. Un margen
de trabajo bueno es el comprendido entre 90 y 98% de pimisp)
to, aunque un ma}gan preferido es el comprendido entre 95
y 97% de pimiento.

Como puede apreciarse, 8l pimiento debe ser mace-~

radoc hasta el punto de que no solamente forma la dispersién,

sino que el pimiento reconstitufdo no tenga un tacto aterro
nado. Por estas dos razones, el tamafio de particula del pi-
miento macerado debe ser relativaménte pegusefic y sa8 prefie-~
re que la dimensidén midxima de la particula macerada media
sea inferior a B,38 cm y, mids preferiblemente, inferior a
0,13 cm. Como es natural, el tamafio de particula puede ser
tan psquefio como se desee, por ajemplo, inferior a G,03 cm
e incluso de hasta de tamafio coloidal, aungue este tamafio
de partfcula mids fino no mejora el producto y, en realidad,
algo de la textura del pimisnto nmatural se pierde con grados
de maceracidn tan altos.
Aunque el presente procedimiento se practicard nog.
malmente con pimiento de recortes, como se ha indicado an-
teriormente, puede ser practicado, como es natural, con pi-
mientosenteros o con pimientos de color desvaido o de color
alterado. A este fltimo respecto, la dilucidn del pimiento

de color desvafdo o de color alterado en pimiento de color

to reconstitufdo resultante. Adicionalmente, se pueden afia-
dir a slla colores de calidad para alimentacién, naturales
y/o artificiales. Esto proporciona una ventaja econdmica

muy definitiva, porque permite el fécil uso de pimisntos de

color alterado o de color desvafdo. Sin embarge, la princi-
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pal ventaja econdmica del procedimiento estriba en utilizar

partes de pimiento natural, que quedan como recortes de cor

tar pimiento matural hasta una forma adecuada para insertar

lo en una aceituna deshussada. Esto constituye una caracte-
ristica muy importante del presente procedimiento.

Ei medio acuoso con el que se forma la dispersidn
del pimiento macerado, contendrd dcido alginico o una sal
del mismo de calidad para alimentacidn. A este (ltimo res-—
pecto, 8l término "Acido alginico" pretende abarcar sus sa-
les delcalidad para alimentacién, muchas de las cuales son
conocidas en la técnica e incluyen sales sédicas, magnésie
cas, potdsicas y ambénicas. No es necesario, sin embargo,
que sstas sales sean enteramente de las precedentemente ci
tadas pudidndose incluir slgunas cantidades de sales de
caleio, cinc, aluminio cobre y cromo, .aunque estas Ulti-
mas sales hardn que la sal del dcido alginico sea insolubl
en agua y la cantidad de la misma deberd ser menor que aqug

lla que insolubilice el &cido alginico.

Una caracteristica importante de la invencidn eg

descubierto que ademds de las muchas gomas naturales y sinw
téticas que es posible utilizar, el 4cido algfnico es el

{inico por su aptitud para formar una configuracién de pi-

miento reconstitufdo, que no solamente proporciona propiedg
des aceptables para ser utilizadas sn las miquinas automd-
ticas de relleno, sino que también proporciona la textura,
el sabor y la sensacidn en la boca que imita esencialmente
el pimiento natural, Esto es una importants caracteristica
de la invencidn, y no hay libertad para substitufr el 4ci-|

do algfnico por cualquier otra .goma natural o sintdtica,
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Esto estd en contradicidn con la técnica anterior, que inw-
dicarfa que no existen unas condiciones criticas esenciales
para la seleccifn de la goma para reconstituir frutos y vepe
tales « En sl caso de pimientos para rellenar aceitunas,
la seleccién del dcido algfnico, con exclusién de las mu-
chas gomas naturales sintéticas posibles, es una ssleccidn
critica qus resulta fundamental para el éxito ds la inven=
cidn.

La cantidad de icido algfnico presente en el pi-
miento reconstituido es, también, derla mayor importancia.
Aunque se podria producir un gel con bastante menos del
1% en peso de icido alginico en la dispersidn, el gel re-
sultante no serfa no reversible de acuerdo con los pressn~
tes requerimientos y no proporcionarfa las propiedades que
son proporcionadas por la presente invencidn. Por lo tanto,
la dispersién debe tener por lo menos un 1% de dcido algi-
nico en slla. Por otra parte, existe una cantidad mixima
de &cido alginice que pusde estar contenida en la disper-
sidn ya qus, de otro modo, el producto resultants es dema-
siado "geme jante a la goma™ y no solamente origina dificul]
tades de manipulacidn y de relleno sino qus da como rgsul-
tado una textura y sensacidn en la boca inaceptables. Pra=-
feriblemente, la cantidad de dcido alginico estard compren|
dida entre 2 y 8% y se obtiesnen resultados claramente su=-
periores con de 2,5 a 4,0%. Cuando se utiliza un alginato,
es preferible que 1a sal sea la sal sfdica o la sal potasi
ca, mis preferlblemente, la sal sédica.

Aunque el dcido algfnico y sus sales pueden ace-
tuar a io largo de un amplioc margen de pH, se prefiere, pa

ra la mejor formacidn de gel y para la mejor sensacifn en
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la boca, que la dispersifn (y la pimienta de Jamaica Tecong
tituida/gel resultante) tengan un pH comprendido entre aprg
Ximadamente 5,0 y 8,0, particularmente préximo a la neutra-
lidad, es decir, de 6,0 a 7,5. E1 pH puede ser proporciona-
do mediante la adicién de 4cido y bases de calidad para
alimentacifn, o mediante el uso de un sistema tamponador,
o mediante el uso de un alginato tamponado, el dltimo de
los cuales es muy conocido en la técnica.

Seguidaments, se conforma la dispersidn mediante
cualquier procedimiento de conformacidn deseado, tal como
moldeo y extrusidn, aunque la extrusifin es una forma prefe-
rida de la invencién, puesto que da como resultado un procq
dimiente mds econémico. Sin pmbargo, si se desea, la dis-
persifn podria simplemente dépositaraa sobre una placa plas-
na y grande, y rasparse con éna rasqusta o similar, para
proporcionar &l espssoar requgrido. Despuds de la solidifim
cacifin, la dispsrsiédn puedaréar cortada hasta formas y ta=
mafios deseados para ser utilizados sn las miquinas automd~ |
ticas de rellena. Alternativamente, se puede utilizar, a
este respecto, moldes huescos. Sin embargo, estos procedi-
mientos requisren mis manipulacién que la extrusiém y, por
esta raz6n, la extrusidn es una forma preferida de la ope-
racidn de conformacién.

Adscuadamente, la dispersidn se extruye en un
extrusor convencional de calidad para alimentacién. No es
necesario calantar ni el cilindro ni la boquilla, aunque
gs puede aplicar un corto calentamisnto hasta aproximada=-
mente 77-829C, ya que éste reduce la viscosidad de la dis~
persién; sin deteriorar significativaments la textura del

pimiento. $in embargo, deben evitarse temperaturas muy su-
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pariores a esta temperatura durante cualquier periodo ds
tiempo sustancial, puesto que puede tener lugar una indesed
da coccidn del pimiento y ello reducirfa la textura, por
otra parte daseéble, del pimiento macerado. La boquilla del
extrusor puede ser de cualquier forma adecuada para dar lu-
gar a una banda o cinta del pimiento extrufda, la cual ban+
da o cinta pusde ser utilizada directamente sin una nueva
conformacién adicional, mediante las miguinas convenciona-
les de relleno, ligeramente modificadas. Por lo tanto, la
dispersidn tendrd un sspesor no superior a 1,27 cm, prefe-
riblemente comprendido entre 0,25 y 1,02 cm. Estas dimensiog
nes de espesor permitirdn que las cintas extrufdas sean utj
lizadas directamente para el relleno de aceitunas, dependiep
do s8) margen de espesores del tamafio de las aceitunas qus
han de ser rellenadas. La cinta pusde tener una anchura muy
superior a la anchura que se utilizarfa normalmente para el
relleno, y la anchura de la cinta pueds ser cortada en ti-
ras o bandas de tamafio correcto, mediante cuchillas de cor-
te convencionales, dispuestas verticalmentse, a medida que
la dispersifn gelificada sale de la boquilla del extrusor,
o despud's ds solidificar la dispersifn. Sin embargo, el es-
pssor estari comprendido, preferiblemente, en el margen an-
terior, puesto que el corte dn rodajas horizontal es més dit
ficil y exigente.
Despuds de la conformacibén, por e jemplo, por ex-
trusidn, la dispersifn se pone inmediatamente en contacto
con una solucidn solidificadora de un compuesto de calidad
para alimentacidn, que tiene un catidn divalente y soluble
en agua..Como es bien sabido en la técnica, los cationes di-

valentes solubles en agua provocan la rsticulacidn del &cidg
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algfnico. Proporcionando una concentracidn de dcido algfni-
co (o de las sales del mismo) en la dispersidn, de un 1%
por lo menos, los cationes divalentes actuardn sobre la dig
persidén para formar un gel no reversible de la misma. 38
término "no reversible a sste respecto, significa que el
gel no es de naturaleza termopléstica y no puede ser inver-
tido por célentamieqto. €l gel tampoco es reversible por
contacto coﬁ materiales de alimentacidn convencioqales, ta~
les como alcohol. Esto es una importante caracteristica de
la presente invencidn, porque permite que las aceitunas re-
llenas de la presente invencién, sean utilizadas de la mis-
ma manera ssenclalmente que las aceitunas rellenas con pi-
miento natural, lo cual es una decidida ventaja. Por lo tan
to, las pressntes aceitunas, tellenas con &l presents pimien:
to reconstitufdo, pueden ser.utilizadas en los guises, sin
que el pimisnto reconstituids se derrita y se derrame, lo
cual seria totalmente inacepéable. Adicionalmente, las acel
tunas pusde ger utilizadas e; bebidas alcoh§licas; y, como
puede apreciarse fécilmente,;ia solucidn del pimiento re-
constitufdo en una bebida alébhélica, serfa totalmente ina-
ceptable. En estas circunstancias, la obtencién del gel no
reversible es una caracteristica importante y crftica para
la presente invencidn, ‘

Con el fin de producir un gel no reversible, la
concentracidn del &cido algfnico debe ser de un 1% por lo
menos, y debe disponerse una actividad suficiente de un ca-
tidn divalente, para que provoque la reticulacidn del gel.
Aunque el catidn divalente puede elegirse, si se desea, §s-
te debe élegirsa, como es natural, entre los compusstos so-

lubles: en agua, con el fin de que esté presente en la dis
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persifn en forma idénica divalente. Adicionalmente, debe ser
no tdxico y de calidad para alimentacién.

Aparte de estos requerimientos, el catifn no es
critico. Adecuadamente, el catidn divalente serd una sal,
dxido o complejo, de metal alcalino. La porcidén anidnica
de un compussto no es critica y puede ser sscogida a volun-
tad, en tanto la porcidén anidnica haga que el compuesto sea
soluble en agua y qus no sea téxico y que sea de calidad
para alimentacién. Sin embargo, adecuadamante, o1 compussto
serd simplemente una sal u Gxido (considerdndose el hidrdxi
do correspondiente como un dxido para los fines presentes),
tal como cloruro cdlcico y éxido magnésico (hidrfxido magnd
sico). Muy adecuadamente, el compuesto solidificador seri
simplements cloruro cdlcico, pussto qus éste cumple todos
los requserimientos precedentes, es el més ecdnémico y es
de - uso convenients.,

La concentracidn de un compuesto en la solucién
solidificadora puede ser desde soluciones muy diluidas has-
ta la saturacifn del compuesto en la solucién. Sin embargo,

se prefiere que la concentracién del compuesto esté compren

dida entre aproximadamente un 1% y un 20% en peso, en parti
cular, entre aproximadamente 4 y 8%, puesto que tales solu-
ciones son manipuladas mis fécilmente y proporcionan un fup
cionamiento scondmico del procedimiento.,

Como se ha indicado anteriormente, es ssencial
que la dispersifn sea transformada en un gel no reversible.
Las soluciones solidificadoras de la presente naturaleza
no son de accidn instantédnea, sino qus el primer contacto
de la solucifin solidificadora con la dispersién , formard

un gel sobre la porcibn exterior de la dispersién y ese gel
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inicial impedird el desplazamiento posterior del catidn al
interior de la dispersidn para la gelificacidn de la mismal
S§i la gelificacifn no tiene lugar por la totalidad de la
dispersién, sntonces cualquier corte o divisién del gel
dejard al descubierto la dispersién no gelificada', la cual
se derramarld desde el gel. En otras palabras, una disper-

sién no gelificada completamente, serd similar a una cépsy
la que contiene un liquido y la rotura de la porcidn exte-
rior permitird que el liquido se derrame. Como puede apre-
ciarse ficilmente, esto seri totalmente inaceptable para

muchos usos de las aceitunas rellenas, en los que las acei.

tunas son divididas o en los que la aceituna ge come direc

tamente, puesto que el derrame del liquido procedente del

pimiento : reconstitufdo proporcionarfa una textura y sen-

sacin en la boca decididamente insatisfactoria. La presen
te invencidn supera los problemas ds esta naturaleza, me=-
diante el descubrimiento de que con 8l 4cido alginico en
la presente concentracidn, el contacto inicial de la dis-
persidn y la primera gelificacidn de la misma no dificul=
tan tanto el desplazamiento del catidn como para svitar la
gelificacién de espesores relativamente delgados de la dis+
persifmn.Permaneciendo en cantacto con la solucidn solidifis
cadora durante un espacio de tismpo razonable, la disper-
sifn continuard gelificadora y se puede obtener una disper+
sidn gelificada esencialmente por completo, en periocdos de
tiempo tan cortos como de 15 minutos, dependiendo de la
temperatura de la solucidn solidificadora, del espesor de
la dispersidn y de la concentracidn del compussto en la so+
lucidn golidificadora. Sin embargo, con la presente dispers

sidn, se pueden utilizar periodos de tiempo des 3 horas o
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més, aunque hablando en términos generales, después de 3
horas sflo tiene lugar poca gelificacién adicional. Mds
usualmente,el periodo de solidificacifn estard comprendido
entre media hora y dos horas.

Aunque no necesariamente, el procedimiento pus-
de ser puesto en prictica, poniendo en contacto la disper-
sibén conformada con las soluciaones éolidificadoras, duran-
te un tiempo suficiente solamente para proporcionar una

minima cantidad de gelificacidn sustentadora de la forma.

Esta dispersidn asf{ gelificada puede ser retirada, ssguida;
mente, de la solucibn solidificadora inicial y colocada en
una solucifn solidificadora separada, para gelificacién
adicional dentro de los periodos de tiempo expuestos ante-
riormente. Mediante este método, por ejemplo, una forma
extruida de dispersifn pusde ser pussta en contacto inmedig
taments con un bafio de soluecidn solidificadora y retirada
de §ste de una manera continua, al cabo de un tiempo sufi-
ciente para una gelificacifn inicial sustentadora de la for=
ma. Seguidamente, la forma es almacenada en tinas o barri-
lgs para su gelificacibn adicional. Esto psrmitird un fune
cionamiento continum del extrusor. Alternativamente, la sot
lucidn solidificadora puede estar en un bafio alargado, con
un flujo serpenteante o sinuoso del material extrufdo a
través de la solucién, con lo qus tendrd lugar una comple=-
ta solidificacifn, desde el punto de entrada en el bafio de
solidificacifn hasta el punto de salida del bafio de solidif
ficacifn de la forma extrufda.

La temperatura del bafio de solidificacidn pued

de variar ampliaments, pero, como s@s natural, debs estar

por encima de su punto de congelacidn y por debajo de su




10

15

20

25

30

o barril que contiene la solucién solidificadora. o, alter-

han de ser rellenadas, cuya forma y tamafo son bien conoci«

ota nom. 22 24056

punto de ebullicibn. Sin embargo, como las temperaturas més
frias solamente aumentan sl tiempo de gel@ficaciﬁn y como
las temperaturas més altas pueden afectar perjudicialmente
a las texturas, 'por coccidn del pimiento, como se ha expli-
cado anteriormente, se prefiers que la solucibn solidifica-
dora esté a una temperatura comprendida entre aproximadamep
te 10 y 799C, aunqus ss prefieren temperaturas comprendidas
entre aproximadamente 15 y 499C, De una manera bptima, el
bafo de solidificacifn estiri simplemente a la temperatura
ambiente o prdéxima a ésta.

Una vez que se ha gelificado la dispersién, pue?
de lavarse &sta con agua de nueva aportacidn, para eliminar
de la superficie las cantidades residuales de las solucio-
nes solidificadoras. Si el pimiento reconstitufdo no ha de
ser utilizado paramllenar acsitunas durante algln tiempo,
debe almacenarse éste en condiciones hilmedas. Por sjemplo,

el ﬁimienta reconstitufdo puede ser almacenado en una tina

nativamente, en agua limpia, aunque para tismpos de almace-
namiento pfnlongados, puede tensr lugar cierta lixiviacidn
del catién.

El pimiento reconstitufdo estéd eﬁtonces listo
para su uso en sl relleno de aceitunas y se corta en la for

ma y tamafo adecuados para- las aceitunas particulares que

dog sn la técnica. El pimiento reconstitufdo se inserta,
entonces, en una aceituna deshuesada, mediante las méguinas
automiticas ds relléno canvencionales, como se ha descrito
anteriormente, y como se describe con algln detalle en las
patentes a que se hace referencia anteriormente. El procedi

miento de rellenar las aceitunas sigue el procedimiento
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practicado convencionalmente eén la técnica. No ss necesarig
secar el pimiento reconstitufdo vy &ste buede manipularse e
estado himedo, similar al del pimiento natural, aunque, si
se dessa, se puede practicar el secado dsl pimiento reconse
titufdo con una nueva humidificacifén subsiguiente, si se
desea. '

Después de rellenar las aceitunas, las aceitunag
se almacenan en una solucidn salina, la cual es bian cono-
cido en la tdécnica. La solucidn salina de una concentracids
de aproximadamente 8 a l5% en peso, hard que las aceitunas
se conserven substancialmente por s{ mismas.

El pimisnto reconstitufdo de la presente inven-
cifn se distingue de los intentos de la técnica anterior
de producir vegetalss gelificadoé, incluidos los pimientos
porque la gelificacifn se extiende essencialmente por todo
el trozo del pimiento reconstitufdo, lo cual, como se ha
explicado anteriormente , esvita cualquier licuacidn al corg
tar o divddir el pimiento reconstituido. Adicionalmente,
el gel no es reversible y permite que una aceituna rellena
con el pimiento recénstituido, sea utilizada, tanto para
cocinar, como en bebidas alcohdlicas, de la misma manera
que una aceituna rellena con pimiento natural, El tamafic dg
part{cula macerada y la concentracidn del 4cido alginico
critico, proporcionan la textura, el sabor y la ssnsacifn
en la bacé, que imitan fielmente el pimisnto natural. Lo
que antecede hace que el pimiento reconstitufdo sea virtual-
mente indistinguible (en la aceituna rellsna) del _pimiento
natural. Sin embargo, la presente invencidn proporciona
todav{a otra caracterf{stica muy importante, consistente en

que sl pimiento reconstitufdo puede ser manipulado mediante
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una miquina aufomética de relleno convencional. Un ensayo
critico para determinar si el pimiento reconstitufdo para
ser manipulado por méquinas automiticas de rellenc, es que
el pimiento reconstituido tenga propiedadss que conservan
la forma, en un grado suficiente para permitir que el pi=-
miento reconstitufdo sea doblado en forma de bucle. A sste
respecto, el pimiento reconstitufdeo debe podsrss doblar en
bucle hasta mds de 1802, con un radio inferior a G,76 cm.
Este ensayn reproduce esencialmente la formacién de bucle
requerida para el relleno en méquinas automdticas de relle
no. A este respecto, el término "1802" significa que un
trozo de pimiento puede ser doblado de tal manera que sus
extremos estén adyacantes uno al otro y qué el bucle as{
formado tenga un radio no superior a 8,76 cm, Y que en di-
cho bucle no se produzca como resdltado ninguna rotura ni
desqgarre del pimiente. Sin embargeo, preferiblemente, esta

formacidn de bucle puede tener lugar con un radio que sea

inferior a 0,51 em y, méds preferiblemente, de 0,25 cm, pueg-

to que esto permite sl rellsno en aceitunas deshuesadas
adn més pequefias.

Por lo tanto, el procedimiento produce una acei-
tuna rellena de pimiento reconstituido, en la que el pi-
miento reconstituido es una dispersién conformada y gelifi
cada de pimiento natural macerada, y en la que sl tamafio
de particula del pimiento macerado es inferior a 0,38 cm.
La gelificiacidn tiene lugar en virtud de un agente de ge-
lificacidén, que es el icido alginico o una sal del mismo d
calidad para alimentacién. Las propiedades de los geles de
pimienté reconstituf{do son proporcionadas por la concen-

tracién de 1% a 10% en peso de 4cido algfnico en el pimien
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to reconstituideo, pudiendo ser reticulado el gel para con-
vertirlo en un gel no reversible, con un catidn divalents
de calidad para alimentacidn. Esto permite que el pimiento
reconstitufdo esté en la forma o figura que es adecuada pa-
ra ser insertado en aceitunas deshuesadas mediante méquinag
automiticas de relleno convencionalaé. Por otra parte, las
propiedades y pardmetros descritos anteriorments, en rsla=
cibn con el procedimiento, son igualmente aplicables al
producto de la invencidn y no se requiere ninguna explica-
cibén separada en relacidn con esto.

Debe apreciarse, también de lo anterior, que de-
be tenerse cuidado en asequrarse de qus el pimiento recons-
tituf{do se prepare de una manera compatible con la consecu-
cién de los objetivos. Por lo tanto, la gelificacién de la

dispersidn no debe tener lugar ni comenzar sustancialmente

significativamente la gelificiacidn, .\después de haber con-
formado la dispersidén; la forma requerida podrfa no mante-
nerse, En lo que respecta a lo primero, los pimientos se

envasan frecusntemente en cloruro cdlcico y cuando se uti-
lizan recortes de tales pimisntos em el presante procedi=-
miento, este cloruro c&lcico debe ser lixiviado del pimien=~
to de recorts, por empapamisnto en agua, bien sea a la

tempsratura ambiente o a temperaturas de hasta 659C,hasta

que el cloruro célcico se elimie del pimiento, es decir,

durante un tiempo comprendido en el margen de una hora o més.
Seguidamente, el pimiento pueds ser lavado de nuevo con aguE
limpia,

Debe apreciarse, también, gque log Acidos alginicd

son extrafdos de las algas marinas y que el extracto pueds
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contensr unidades de 4cido Demanurénico y Le-gulurdnico,

los cuales pueden variar en propercidn entre diferentes alj
gas marinas. Son las unidades de &cido L-gulurdnico las
que tienen una mayor afinidad por los cationes divalentes
y las que, por lo tanto, efectlan una reticulacidn mis sus-
tancialmente. E1 4cido algfnico particular debe tensr un
predominio de unidades de &cido L=-gulurénico, por ejemplo,

50% sobre una base molar, o mis. Todo esto ss muy conocido

Como se ha indicado anteriormente, la concentra-
cibfn del compuesto catibnico divalente soluble en agua, en
la solucidn, no es critica y puede ser hasta de cantidades
de saturacidn. Esto aumentard la fuerza ds impulsidn para
el movimisnto del catidn dentro de la dispersifn en gelifi-
cacibn. Sin embargo, como pusde apreciarse tambidn, la ge-
lificacidn esencialmente completa puede tener lugar mientra#
los cationes divalentes estan todavia moviéndose a través
de la estructura ya gelificada. En tal caso, puede permane-

cer un exceso de cationes en la estructura gelificada. Can-
‘¥4

caleio, pueden producir un sabor amargo sn el pimiente re-

constituido y, si tal cosa ocurre, el pimiento reconstituidp
debs ser tratado de manera que se lixivien las cationes en

exceso desde la estructura gelificada. Adecuadamente, el pi

miento reconstitufdo puede ser simplemente empapado en agua
a temparaturas de hasta 659C,mds preferiblemente aproximada¢
mente a las temperaturas ambientes o ligeramente superiores
durante un tiempo tan corto como de 10 minutos hasta varias
horas o ﬁés, para liberar el pimiento reconstituido y geli-

ficado de dichos cationes en exceso. Alternativamente, el
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pimiento reconstitufdo y gelificado puede ser vertido en
agua y dializado con unamambrana semipermsable, para eli-
minar los cationes divalentes en sxcesa. Debe apreciarse,
tambidn, que aunque el catifn se define como un catibn di-

valents, cualquier catidn polivalente actuari reticulando

la estructura gelificada, puesto que puntos mids que monova
lentes proporcionardn la reticulacién necesaria. En estas
circungtancias, en la exposicidn precedente y en las rei-
vindicaciones siguientes, debe considerarse que el término|-
divalente exige solamente que el catién tenga por lo menos
dos valencias y que ssta definicién incluye el término po~
livalente, por ejemplo, trivalente.

Los me jores modos de la invencidn serdn ilustrad
dos mediante los ejemplos, en los que todos los porcentajes
y proporciones son en peso a menos que se indigqw de otro
modo, pero debe entenderse que la invencidn no sstd limita<4
da a ellos, sino que es aplicable a toda la amplitud de la
expoeicifn precedente.

EJERPLO T

Los pimientos naturales, almacenados en solucidn
acuosa de cloruro calcico, seé liberan del exceso de clorurg
célcico por lavado y de las pimientos individuales se cortgn
formas aceptables, compatibleg con al tratamiento de estas
formas en una miquina automdtica convencional para rellenan
aceitunas. £ste procedimiento da como resultado el que apro
ximadamentg un 30% del pimiento sea de forma irregular y no
susceptible de ser tratada, por ejemplo, "recortes"., Este

pimiento de recortes se coloca en una miquina cortadora de

llas rotatefias trocean sn rodajas y maceran sl pimiento de
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recorte. Durante la maceracidn, se exprime el aqua del pi-'
miento y se prepara una dispersidn acuosa del pimiento de
recorte. El tamafio de partdicula medio de un pimiento mace-
rado es infsrior a 0,025 cm.

Al piﬁiento macerado se afiade alginato sddico se-
co (esencialmente, la forma de 4cido L-gulusénice), de tal
manera que 8l porcentaje en peso del alginato sddico en el
pimiento macerado sea de aproximadamente 3,5%., La disper=
sidn de pimiento macerado y a;ginato s8dico se agita lenta-
mente hasta que el alginato sfdico se ha disuelto en ella.
La disparsién resultante tiene la consistencia de una masa
ligera,

La dispersidn se coloca en un extrusor convencio-
nal de calidad para alimentacién, que tiene una boquilla
rectangular con una anchura de 3,8l cm y una altura de 1,32
cm. La dispersidn se extruye -sin affadir calor al extrusor
ni a la boquilla, para produggr una cipta de la dispersidn.,

£l material extruido pasa inmediatamente desde el

extrusor al intsrior de una solucién solidificadora, que

consiste en una solucidn al 5% de cloruro célcico. A medidﬁ'

que el material extruido entra en contacto con la solucidn

solidificadora, la porcifn exterior del material extruido
empieza a galificar y, después de pasar par una pequeiia
parte de la solucidén soclidificadora, el material extruido
se ha gelificado hasta el punto de que se puede tirar cui-
dadosamente de 61 a través de la solucidn solidificadora.
El semigsl, en forma que conserva la configuracidén del mate
rial extruido, se enrolla seguidamente y se coloca en una
tina de cloruro cdlcico al 5%, dejdndolo permanscer en ella
durante aproximadamente una hora y tres cuartos. En este mo

menteo, el material extruifdo ha sido totalmente gelificado
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hasta formar un gel no reversible.

El pimiento reconstitufdo y gelificado se lava
seguidamente para liberarlo del exceso de cloruro cdlcico
y se coloca sn una tina de agua limpia con una proporcidn
en peso de agua limpia a pimiento reconstituido, de aproxi+
madamente 5:1, ELl pimiento reconstituido se deja parmanscej
en 8l agua limpia durante aproximadamente 3 horas, para
assgurarse de que todos los iones calcio libres han sido
lixiviados desde el pimiento reconstituido.

Después de librar del exceso de agua la superfi-
cie del pimiento reconstitufdo, la tira de 3,81 cm de anchy
ra y de 0,32 cm de altura se corta en trozos de 0,32 cm de
espesor y se introduce en una miquina automitica convencio-
nal de relleno. Esta miquina de relleno se dispone de modao
que corta de la tira de pimiento reconstitufdo, trozos in-
dividuales de aproximadamente 3,81 cm de longitud, y a es=-
tos trozos se les da la forma de "U"™ o de bucle y se intro-
ducen en una aceituna verde deshuesada, de una manzra cone
vencional.

Las aceitunas producidas tienen el aspecto, co=-
lor y textura de las aceitunas rellenas con pimiento natu-
ral. Las aceitunas se colocan en una solucidn salina al 10%
(NaCl) y se envasan bajo vacfo para garantizar la autocon=
servacidn,

EJEMPLO II

Las aceitunas producidas de acuerdo con el
Ejemplo I permanecen en la solucidn salina durante seis me-
ses sin que se observe evidencia de accidn bacteriana. Las
aceitunas ss sacan del envase y se valoran por un jurado de
catadores. El jurado concluye que las aceitunas no puedsn
distinguirse esencialmente de las aceitunas rellenas con

pimiento natural.
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EJEMPLD III
Las aceitunas producidqé de acusrdo con sl prosg
cadimiento del Ejemplo I se trocsan de tal modo que el pi=-
miento reconstituido queda divididé; no existe ninguna porg
cifn interior derramable del pimiento reconstitufdo y el
pimiento tiene 8l aspecto y la textura del pimianto natura%
Los pimientos troceados se utilizan como adorno de tallari-
nes a estilo italiano y se ﬁprnaa a 1902C durante 45 minu-
tos. Durante el horneo no se”observa evidencia de deteriorc
ni derrstimiento del pimiente reconstituido.

EJEMPLO IV

Las aceitunas prodicidas de acuerde con el proce-
dimisnto del Ejemplo I, ss é?locan en una mezcla de agua vy
alcohol etflico (graduacidn 309 U.S.) y se dejan permanece]
en ella durante 24 horas. No;hay evidencia de disolucidn

ni desgelificacién del pimishto reconstitufdo.

H

SHSE e e

REIVINDICACIOGNES

Los puntos de invencidén propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invenciln, en Espafia, por VEINTE afios, son los qus se
recogen 8n las reivindicaciones siguientes:

l2,« Un procedimiento para rellenar aceitunas
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con pimiento reconstitufdo, caracterizado por (a) macerar
pimiento natural hasta que el tamafio de particula macerada
forme una dispersidn en un medio acuoso; (b) formar una dig-
persifn del pimiento macerado, en un medio acuoso, que tisd
ne disuelto en &1 entre 1% y 10% en peso de 4cido alginico
o de una sal del mismo de calidad para alimentacidn, calcu-
lado como dcido algfinico per gs; (c) conformar la disper-

sifn para darle una configuracidn adecuada para rellenar

=]

una aceituna deshuesada; (d) poner en contacto la dispersi
con una solucidn solidificadora de un compuesto de calidad
para alimentacidn, que tiene un catién divalente, soluble

en aqua, con lp que el &cido alginico se gelifica de mane=-
ra no raversible para formar un pimiento reconstitufdo que
conserva su configuracidn; y (e) insertar por lo menos una
porcién del pimiento reconstitufdo, an una aceituna deshue-
sada.

28,~ Un procedimisnto de acuerdo con la reivin-
dicacifn 18, caracterizado porquse el pimiento natural comprgl
de partes de pimiento natural, que han sido desechadas al

cortar pimiento natural para darle una forma adecuada para
ser insertada en una aceituna deshussada.

34,- Un procedimiento de acuerdo con las reivine
dicaciones 12 o 23, caracterizado.borque el pimiento natu=
ral comprqnde pimiénto de color alterado o de color desvaid&.
48 .~ Un procedimiento de acuerdo con cualquiera
de las reivindicaciones precedsntes, caracterizado porque

el pimiento reconstitufdo tiene propiedades de conservacidén
de la configuracién, en un grado suficiente para permitir
que el pihiento reconstituido sea doblado en forma de bucle

hasta mds de 1802, con un radio inferior a 0,76 cme
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52.,~- Un procedimiento de acuerdo con la reivin=-
dicacidn 48, caracterizado porque el radio es inferior a
0,51 cm,

62,~.Un procedimiento de acuerdo con la reivine-
dicacidn 52, caracterizado porque el radie es inferior a
0,25 cm.
78,~ Un procedimiento de acusrde con cuallquiera
de las reivindicaciones precedentes, caracterizadd porque
gl tamafio de particula medic del pimisnto macerado es in=
ferior a 0,38 cm en una dimensidn mdxima.
828 ,= Un procedimisnto de acuerdo con la reivine-
dicacibn 72, caracterizado porque el tamafio de particula
medio eg inferior a d,ls che
98 .~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindj
cacifn 78, caracterizado porque el tamafio de particula me-
dio es inferior a 0,03 cm.
l02.~ Un procedimiento de acuerdo con cualquiera
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque
la cantidad de pimiento macerado en la disperseidn, es de
5 a 99% en peso de la dispersidn.
ll2,- Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacién 108, caracterizado porque la cantidad de pimiento
es de 90 a 98%. |
' 128.~ Un procedimiento de acuerdo con la reiving

dicacibn 112, caracterizado porque la cantidad de pimiento

132,.- Un procedimiento de acuerdo con unha cual-
quiera de las reivindicaciones precedéntes, caracterizado
porque la cantidad de &cido alginico o de sal en la disper-
sifn es de 2 a 8% en peso ds la dispersiédn.

142 .,- Un procedimiento de acuerdo con la reivind
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dicacibn 138, caracterizado porque la cantidad de 4cido als
ginico ss de 2,5 a 4,0%.

158,~ Un procedimiento de acuerdo con una cual-
quiera de las ret&indicacioﬁes precedentes, caracterizado
porque la sal del fcido alginico es la sal sédica o la sal
patisica. B

162,.~ Un procedimiento de acuerdo con una cual=-
guiera de las reivindicaciones p;ecedentes, caracterizado

porque 8l pH de la dispsrsidn es ds 5,0 a 8,0.

178 ,~ Un pnacedimienta‘de acuerdo con la reivif-

dicacibn 165, caracterizado porque el pH es de 6,0 a 7,5.

182,~ Un procedimiento de acuerdo con una cual-
guiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado
porque la dispersién conformada o configurada tiene un es=-
pesor ho superior a 1,27 cm.

198,«~ Un procedimiento de acuerdo con la rei-
vindicacién 182, caracterizado porqus el espesor es de 0,25
a 1,02 cm,

208 ,= Un procedimisnto de acuerdo con una cual-
quiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado
porque la concentracidn del compuesto ds calidad para ali-
mantaci6n en la solucién solidificadora es hasta la concen-
tracién de saturacibn en la solucién.

218.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacifn 208, caracterizado porque la concentracién del
compuesto ss da 1l a 204 en pesoe. ‘

228 ,« Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacién 218, caracterizado porque la toncentracifn es de
3 a 8%, ‘

238,~ Un procedimiento con cualquiera de las reif
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vindicaciones precedentes, caracterizadeo porque la disper-

sidén conformada se pone en contacto con la solucidn solidi.
ficadora durante un periodo de tiempo de 15 minutos por lo
menos.,

248, Un procedimiento de acuerdo con la rei-
vindicacién 238, caracterizado porque el periodo de tiempo
es inferior a 3 horas. -

252,= Un procaedimiento de acuegdb con la reivin-
dicacidn 2428, caracterizado porque el periodo de tiempo es

de 045 a 2 horas,

268.~ Un procedimiento de acuerdo con cualquier

de las reivinditaciones 2328 a 252, caracterizado porque de

resultante se retira de la so;uciﬁn solidificadora y se
coloca en una solucidn solidi}icadora separada para gelifi-
cacifn adicional. :z

278,~ Un procedimiento de acuerdo con cualquiera
de las reiﬁindicaciones preceaentes, caracterizado porque
el compuesto de calidad péra:;limentacién es una sal, &xido
o hidrbxido de calidad para ﬁiimentacién.
282,- Un procedimiento de acuerdo con la reivindif
cacidn 278, caracterizado porque el compussto es un compues+t

to de calcio.

298 ,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi<

cacidn 288, caracterizado porque el compuesto es cloruro

302,~ Un pracedimiento de acuerdo con cualquiera
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque
la temperatura de la solucifn solidificadora es de 15 a 499(

3l8,« Un procedimiento para rellenar aceitunas
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con pimiento reconstitufdo.

Tal y como se ha descrito en la lMemoria que
antecedes, representado en los dibujos gue se acompafian y
para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de treinta y cinco hojas

sscritas a mdquina por una sola cara.
Madrid, )7, JUL.1976
P.A.

24056
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