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La presente invención se refiere a la producción 

de aceitunas deshuesadas y rellenas de pimiento, en la que 

el relleno de pimiento es un pimienta reconstituido.

FUN0AMENT0 DE LA INVENCION

Las aceitunas rellanas de pimiento son artículos 

comerciales muy conocidos. Básicamente, las aceitunas ver­

des se deshuesan d&tal manera que se deja una cavidad en 

la parte central de la aceituna deshuesada. Esta cavidad 

se rellena con un trozo, cortado, pequeño, de pimiento na­

tural. El trozo es, generalmente, rectangular, de forma pía 

na y tendrá-un espesor comprendido entre un;tamaño tan pe­

queño como de 0,25 cm hasta uno tan grande como de 1,27 cm, 

dependiendo, principalmente, del tamaño de la aceituna ver­

de y de la cavidad que se ha^a producido al sacar el hueso d 

la misma. Este trozo cortado de pimiento natural recibe la 

forma de un bucle de un radio compatible con el diámetro 

de la cavidad de la aceituna deshuesada. El trozo de pimien 

to se inserta, seguidamente, en la cavidad, llenando la ca 

vidad y siendo retenido en ella, esencialmente, por la fric 

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

Como se puede apreciar por lo que antecede, el 

trozo de pimiento debe ser de un tamaño y forma relativa­

mente esenciales, con el fin de que entre limpiamente y se 

mantenga apretadamente dentro de la cavidad de la aceitunat .
El pimiento natural, por otra parte, es de forma irregular 

y al cortar estos tamaños y formas necesarias del pimiento 

de Jamaica natural, se obtienen como resultado considerables 

cantidades de pimiento "de recortes". Esto ocasiona un des­
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perdido económico considerable, ya que las aplicaciones 

parales recortes de pimiento están gravemente limitadas. 

Además, el coste del pimiento y de la operación de relleno 

constituyen el poste más importante de la aceituna rellena. 

En estas circunstancias, la técnica ha buscado modos de uti 

lizar los recortes de pimiento para rellenar otras aceitu- 

n&s *

Sin embargo, los esfuerzos de la tácnica para 

utilizar estos recortes de pimiento no han encontrado, ge­

neralmente, áxito 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 relleno de acitunas están 

muy específicamente desarrolladas. Como puede apreciarse, 

lá máquina debe ser muy exacta en su funcionamiento mecáni­

co con el fin de que el hueso pueda ser retirado completa 

y limpiamente. Adicionalmente, la máquina debe colocar cui­

dadosa y limpiamente un trozo de pimiento en la cavidad del 

hueso, y este trozo da pimiento debe ser eolocado de tal 

manera que queda apretadamente ajustado en la cavidad. La 

patente de Estados Unidos 2.578.469, a la que puede hacerse 

referencia, es representativa de la maquinaria de la técni­

ca del relleno de aceitunas. Esta patente indica la comple­

jidad de la maquinaria implicada en el relleno de acitunas 

y, adicionalmente, señala la necesidad de disponer de un 

trozo de pimienta de Jamaica generalmente predecible, para 

ser utilizado en las máquinas de relleno automáticas. Toda­

vía una mayor precisión de tales máquinas 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 

automáticamente por una máquina automática de relleno. Por 

lo tanto, el pimiento debe ser capaz de ser dividido limpia 

mente al cortar un trozo de tamaño apropiado, de tal mana­

ra que el trozo no tenga partes deshilachadas o divididas 

irregularmente, que pueden interferir en la manipulación 

y relleno automático. El pimiento debe ser capaz de ser 

doblado en bucle, de tal modo que puede ser metido en la 

cavidad deshuesada. Se requiere una mínima cantidad de 

resistencia mecánica, con el fin de que el pimiento pueda 

ser manipulado por la máquina automática y forzado a entrar 

en la cavidad deshuesada. También se requiere alguna elast^ 

cidad del pimiento para garantizar que el pimiento, que 

ha sido metido en la aceituna, permanezca en la cavidad.

Por otra parte, como es natural, el pimiento deba tener un 

contenido de humedad y blandura o madurez mínimos, con al 

fin de que el sabor y la sensación en la boca sean acepta­

bles para al póblico consumidor. Como es natural, cualquier 

utilización de material de Recortes debe dar como resulta­

do el que la aceituna rellena tenga el aspecto general de 

una aceituna rellena con un trozo de pimiento natural. En 

vista de estos exactos requerimientos, no ha tenido una 

amplia aceptación en la industria ninguna propuesta sobre 

la técnica de utilizar recortes de pimiento para el relle­

no de aceitunas.

Como es natural, la técnica ha conocido métodos 

de utilizar o de reconstituir recortes de frutos. Estos 

método implican diversas soluciones aproximadas, pero, por 

lo comón, los recortes de frutos son triturados y aglome­

rados o coagulados en un medio acuoso con compuestos de
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calcio, lo que afecta a la pectina natural y gelifica al 

medio. La patente de Estados Unidos 2.548.510 es represen­

tativa de esta técnica. Una solución aproximada similar se 

ha propuesto para los recortes de pimiento. En este método, 

se prepara una suspensión de pimiento triturada en una so­

lución de una goma tal como agar-agar, gelatina, goma ará­

biga, etc. La suspensión se hace afluir en la aceituna des­

huesada y se solidifica por diversos métodos, generalmente, 

baja temperatura. La patente de Estados Unidos 2.351.788 

es representativa de esta técnica. Sin embargo, esta solu­

ción aproximada no puede utilizarse con las máquinas de re­

llenar automáticas;existentes y no se dispone actualmente 

de ninguna maquinaria para la realización de este método. 

Adicionalmante, la aceituna "rellena" resultante no tiene 

el aspecto esperado de un pimiento en forma de bucle y 

embutido y, generalmente, no es aceptable para el público 

consumidor. Asimismo, esta solución aproximada no propor­

ciona ni la sensación en la boca ni al sabor de una aceitu­

na rellena convencionalmente, lo que hace disminuir adicio­

nalmente su aceptabilidad para el público consumidor.

La técnica ha propuesto también métodos para re­

constituir frutos y vegetales, mediante la preparación de 

una suspensión de un fruto o vegetal en un aglomerante so- 

lificable, tal como una solución de goma natural, y confor­

mar esta composición, por ejemplo, por extrusión o moldeo, 

para darle la forma requerida. De esta manera se han mol­

deado cerezas artificiales, pero tales productos no han 

disfrutado de un éxito comercial, debido a la sensación en 

la boca como de goma e inaceptable. También se ha propuestc 

extruir una mezcla de alimento suspendida en una mezcla
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formadora de gal, tal como una solución da una goma, en ur 

baño de solidificación o coagulación, que formará un semi 

gel. Estas solucionas aproximadas, sin embargo, implican 

generalmente la formación de un sistema de dos fases, con 

un núcleo exterior que ha sido solidificado por el baño de 

gelificación y un núcleo interior que permanece, fundamen­

talmente, sin solidificar. Estos procedimientos se realizs 

frecuentemente, con ácido alginico o con sus sales, y el 

baño de solidificación as, frecuentemente, una sal de mete 

alcalino-térreo, tal como cloruro calcico. Las patentes de 

Estados Unidos 2.791.508 y 2.992.925 son representativas 

de esta técnica. Aunque se ha sugerido el pimiento para li 

recostitución por este método, (véase particularmente la 

patente de Estados Unidos 2.992.925), aquellos métodos no 

han sido nunca aceptados industrialmente, porque el pimiej 

to reconstituido obtenido, no ha sido capaz de reproducir 

las propiedades exactas para las máquinas automáticas de 

relleno, como se ha indicado anteriormente.

En vista de lo anterior, la técnica ha sentid 

desde hace largo tiempo, la necesidad de un método de pre 

parar pimienta de Jamaica reconstituyente, en tal forma 

que el pimiento reconstituido pueda ser utilizado con las 

quinas automáticas de relleno para rellenar aceitunas. La 

aptitud para utilizar al pimiento reconstituido en las má­

quinas automáticas existentes, y la aptitud para imitar 

esencialmente por completo al pimiento natural en sabor, 

aspecto y textura, han constituido importantes factores 

para la utilización del pimiento reconstituido.

ma

<
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OBJETOS DE LA INVENCION

Un objeto de la presente invención es proporcio­

nar un método para preparar pimiento reconstituido, adecua­

do para ser utilizado en las máquinas automáticas de relle­

no de aceitunas, convencionales, en las que la aceituna 

rellena tiene el aspecto, textura y sabor de una aceituna 

rellena con un trozo de pimiento natural. Un objeto adicio­

nal de la invención es proporcionar una aceituna rellena 

de pimiento reconstituido, de la naturaleza anteriormente 

citada. Otros objetos serán 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, 

cortándolo hasta que el tamafbde partícula forme una dis­

persión en un medio acuoso. El medio acuoso en el cual se 

forma la dispersión, tiene disuelto en él de 1 a 10% en pe-- 

so de ácido algínico (o una sal del mismo de calidad para 

alimentación), La dispersión se conforma en una forma ade­

cuada para insertar en una aceituna deshuesada y, preferi­

blemente, para ser utilizada en una máquina automática de 

relleno, convencional, aunque la dispersión conformada pue-- 

de ser cortada posteriormente para este fin. La dispersión 

se pone en contacto con una solución solidificadora de un 

compuesto de calidad para alimentación, que tenga un catión 

divalente, soluble en agua, con lo que el ácido algínico
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se gelifica de manera no reversible, para formar pimiento 

reconstituido que conserva su forma. Este procedimiento de 

solidificación establece las propiedades requeridas para 

la manipulación-y relleno con máquinas automáticas de re­

lleno. Después de esto,el pimiento reconstituido se mate 

en una aceituna deshuesada, de la manera convencional de 

una máquina automática de relleno. En otras palabras,el 

pimiento reconstituido se manipula, seguidamente, en la má" 

quina automática de relleno, de la misma manera que los 

trozos de pimiento natural. Alternativamente, las máquinas 

automáticas de relleno pueden ser ligeramente modificadas, 

con lo que en lugar de utilizar trozos individuales del 

pimiento reconstituido y asi tratado, la máquina manipula­

rá una cinta o tira del pimiento reconstituido y esta cin- 

ta o tira se corta antes deia manipulación y relleno fi­

nales en la aceituna deshuesada.

Como es natural, eí procedimiento será realizado, 

normalmente, can partes recontadas de pimiento natural, co­

mo se explica anteriormente, aunque se pueden utilizar, 

adicionalmente, pimiento o partes de pimiento, de color 

desvaido o de color alterado.

La operación de conformación proporcionará, nor­

malmente, un espesor manipulable por la máquina automática 

de rellano, por ejemplo un espesor comprendido entre apro­

ximadamente 0,31 y 0,76 cm, aunque aquí también se puede 

utilizar el troceado en rodajas para proporcionar aquellos 

espesores, si se desea.

La textura y la sensación en la boca del pimiento 

reconstituido dependerá, como es natural, en gran medida, 

del tamaño de partícula del pimiento macerado. Por lo tanto360
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se prefiere en gran manera que el pimiento macerado tenga 

un tamaño de partícula inferior a 0,38 cm en una dimensión 

máxima, aunque se prefiere menor de 0,13, por ejemplo, 0,03 

cm.

El medio acuoso en el que se disuelve el ácido 

algínico (o su sal de calidad para alimentación) será nor­

malmente agua, aunque el agua pueda contener otros disol­

ventes, tales como alcohol. La dispersión del pimiento ma­

cerado tendrá entre 5% y 99% an peso, aunque muchos recor­

tes de pimiento natual tendrán un contenido de humedad su­

ficiente para que por maceración de estos recortes se ex­

pulse suficiente cantidad de agua desde el pimiento natural 

para disolver el ácido algínico y no sea necesario añadir 

agua. Esta formará la dispersión acuosa expuesta anterior­

mente.

Cuando la dispersión conformada se introduce en 

la solución solidificadora, aquélla debe permanecer en és­

ta durante una cantidad de tiempo suficiente para propor­

cionar las propiedades requeridas para la manipulación y 

relleno por medios convencionales. Por lo tanto, el pimien­

to reconstituido debe ser capaz normalmente de ser doblado 

en bucle más de 180B con un radio inferior a 0,76 cm. Para 

la mayor parte de las soluciones solidificadoras, tales 

como el cloruro cálcico, esto requerirá que la dispersión 

conformada permanezca en la solución solidificadora duran­

te 10 minutos por lo menos, y hasta 3 horas o más, dependían 

do del espesor, de la concentración da la solución solidi­

ficado^ de la temperatura, etc.

El pimiento reconstituido para rellanar la aceitu 

na, será una dispersión conformada y gelificada de pimiento
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natural macerado, con el tamafb da partícula pequeño y el 

ácido algínico (o su sal de calidad para alimentación).

Este gel será reticulado para formar un gel no reversible, 

con el catión divalente de calidad para alimentación. Como 

es natural, como se ha indicado anteriormente, la configu­

ración del pimiento reconstituido estára en una forma ade­

cuada para ser insertada en una aceituna deshuesada, aun­

que la conformación se puede efectuar, si se desea, poste­

riormente cortando y troceando en rodajas. Es importante 

que se logre el gel no reversible, ya que éste contribuye 

significativamente a las propiedades que permitirán que el 

presente pimiento reconstituido sea utilizado en las máqui­

nas convencionales, y proporciona el aspecto, textura y 

sabor del pimiento natural an la aceituna rellena.

BREVE DESCRIPCION DEL DIBUJO

20

25

La figura muestra aw forma esquemática de bloques,, 

las operaciones básicas del.;procedimiento. En dichos dibu­

jos el significado de las lá%ras A -G es el siguiente:

A = Pimiento de recortes.

' B = Macerar hasta un tamaño de partículas inferior 
a 0,38 cm. '

C =: Oispersar en medio acuoso con ácido alginico 
disuelto.

D = Conformarla dispersión en la configuración 
adecuada.

E ^ Introducir la dispersión conformada en la so­
lución solidificadora.

. F = Solidificar la dispersión conformada hasta un 
gel no reversible.

30 G; *: Insertar el gel de pimiento reconstituido en 
la aceituna deshuesada.
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El procedimiento para producir el pimiento recons 

tituido adecuado para rellenar aceitunas deshuesadas con 

una máquina automática de relleno, convencional, tiene dos 

características: la primera característica es que el pi­

miento natural debe ser colocado en una forma tal que el 

pimiento reconstituido tenga la textura, aspecto y sabor 

del pimiento natural. Esto se logra mediante maceracián 

del pimiento y mediante una selección cuidadosa del mate­

rial de gel y de la clase de gel que resulta en la produe. 

ción del pimiento reconstituido. La segunda característica 

principal es que al pimiento reconstituido debe tener pro 

piedades físicas que permitan su uso en las máquinas auto 

máticas de relleno. Esta característica depende, principal 

mente, de las propiedades físicas inducidas en el gel, así 

como dal gel no reversible que se produce.

La figura muestra el procedimiento básico global. 

El recorte de pimiento se macera hasta un tamaño de partí­

cula relativamente pequeño. La maceracián puede efectuarse 

por cualquier técnica deseada incluido el corte, el corte 

en forma de dados, el corte en forma de rodajas y simila­

res, aunque 3e prefiere evitar un aplastamiento indebido 

del pimiento, puesto que éste tiende a reducir la conser­

vación de la textura natural del pimiento. Por consiguien­

te, la realización preferida es una máquina de cortar en 

rodajas, de alta velocidad. Esto puede tener la forma de 

hojas de cuchilla rotatoria tales como el mezclador del 

tipo Maríng, como es natural, a escala industrial. Alterna 

tivamente, se pueden utilizar hojas de disco rotatorias y 

similares. El grado de maceración no as estrictamente



Hoja nAm.12 24056

. 5

10

15

20

25

30

esencial, pero debe ser tal que se pueda preparar una dis­

persión del pimiento macerado.

Seguidamente, eH pimiento se dispersa en un me­

dio acuoso que tiene en ál ácido algínico,(o uaa sal del 

mismo). La dispersión no necesita ser estable durante un 

periodo de tiempo prolongad!?, pero debe ser suficientemen­

te estable para que la dispersión pueda ser conformada.

Por lo tanto, será aceptable una dispersión que sea esta­

ble durante 1 a 2 minutos por lo menos. Aunque la disper­

sión debe serlo en agua, el^pimiento natural contiene fre­

cuentemente humedad suficiente para que, por maceración, 

el agua liberada por el pimiento sea la suficiente para 

formar una dispersión. Por lo tanto, a este respecto, no 

será necesario añadir agua §n realidad, y la presente memo 

ria y reivindicaciones están encaminadas a hacer referen­

cia a la dispersión producios con el agua natural del pi­

miento. Podrá apreciarse, también, que cuanto más pimiento 

haya en la dispersión, mayoí será la conservación de la 

textura natural del pimiento. Por lo tanto, es ventajoso 

preparar la dispersión con la mayor cantidad de pimiento 

posible. A este respecto son posibles las dispersiones 

con 99% de pimiento (1% de ácido alginico y el agua proce­

dente del pimiento, aunque estas dispersibnes serán muy 

espesas y da forma casi similar a la de una masa. Tales 

dispersiones, sin embargo, pueden ser conformadas por cier 

tos métodos, tales como extrusores de alimentos y, por lo 

tanto, son aceptables para la presente invención. Por otra 

parte, si el equipo de conformación se acciona mejor con 

dispersiones relativamente menos viscosas, se pueden pre­

parar productos aceptables con cantidades de pimiento tan

t
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bajas como de un 5% en peso, 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 pimien 

to, aunque un margen preferido es el comprendido entre 95 

y 97% de pimiento.

Como puede apreciarse, el pimiento debe ser mace­

rado hasta el punto de que no solamente forma la dispersión, 

sino que el pimiento reconstituido no tenga un tacto aterro­

nado. Por estas dos razones, el tamaño de partícula del pi­

miento macerado debe ser relativamente pequeño y se prefie­

re que la dimensión máxima de la partícula macerada media 

sea inferior a G,36 cm y, más preferiblemente, inferior a 

0,13 cm. Como es natural, el tamaño de partícula puede ser 

tan pequeño como se desee, por ejemplo, inferior a 0,03 cm 

e incluso da hasta de tamaño coloidal, aunque este tamaño 

de partícula más fino no mejora el producto y, en realidad, 

algo de la textura del pimiento natural se pierde con grados 

de maceración tan altos.

Aunque el presente procedimiento se practicará ñor 

malmente con pimiento de recortes, como se ha indicado an­

teriormente, puede ser practicado, como es natural, con pi­

mientos enteros o con pimientos de color desvaido o de color 

alterado. A este último respecto, la dilución del pimiento 

de color desvaído o de color alterado en pimiento de color 

apropiado, no afectará perjudicialmente al color del pimien­

to reconstituido resultante. Adicionalmente, se pueden aña­

dir a ella colores de calidad para alimentación, naturales 

y/o artificiales. Esto proporciona una ventaja económica 

muy definitiva, porque permite el fácil uso da pimientos de 

color alterado o de color desvaído. Sin embargo, la princi-30
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pal ventaja económica del procedimiento estriba en utilizar 

partes de pimiento natural, que quedan como recortes de cor­

tar pimiento natural hasta una forma adecuada para insertar 

lo en una aceituna deshuesada. Esto constituye una caracte­

rística muy importante del presente procedimiento.

El medio acuoso con al que se forma la dispersió 

del pimiento macerado, contendrá ácido algínico o una sal 

del mismo de calidad para alimentación. A este último res­

pecto, el término "ácido algínico" pretende abarcar sus sa­

les de calidad para alimentación, muchas de las cuales son 

conocidas en la técnica e incluyen sales sódicas, magnési­

cas, potásicas y amónicas. No es necesario, sin embargo, 

que estas sales sean enteramente de las precedentemente ci­

tadas pudiéndose incluir algunas cantidades de sales de 

calcio, cinc, aluminio cobre y cromo, aunque estas hlti- 

mas sales harán que la sal del ácido algínico sea insoluble 

en agua y la cantidad de la misma deberá ser menor que aque 

lia que insolubilice el ácido algínico.

Una característica importante de la invención es 

la selección cuidadosa de la goma formadora de gel. Se ha 

descubierto que además de las muchas gomas naturales y sin 

téticas que es posible utilizar, el ácido algínico es el 

único por su aptitud para formar una configuración de pi­

miento reconstituido, que no solamente proporciona propieda 

des aceptables para ser utilizadas en las máquinas automá­

ticas de relleno, sino que también proporciona la textura, 

el sabor y la sensación en la boca que imita esencialmente 

el pimiento natural, Esto es una importante característica 

de la invención, y no hay libertad para substituir el áci­

do algínico por cualquier otra goma natural o sintética.
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Esto está en contradición con la técnica anterior, que in­

dicaría que no existen unas condiciones críticas esenciales 

para la selección de la goma para reconstituir frutos y vag 

tales . En el caso de pimientos para rellenar aceitunas, 

la seleccián del ácido algínico, con exclusión de las mu­

chas gomas naturales sintéticas posibles, es una selección 

critica que resulta fundamental para el éxito de la inven­

ción.

La cantidad de ácido algínico presente en el pi­

miento reconstituido es, también, de la mayor importancia. 

Aunque se podría producir un gal con bastante menos del 

1% en peso de ácido algínico en la dispersión, el gel re­

sultante no sería no reversible de acuerdo con los presen­

tes requerimientos y no proporcionaría las propiedades que 

son proporcionadas por la presente invención. Por lo tanto, 

la dispersión debe tener por lo menos un 1% de ácido algí- 

nico en ella. Por otra parte, existe una cantidad máxima 

de ácido algínico que puede estar contenida en la disper­

sión ya que, de otro modo, el producto resultante es dema­

siado "semejante a la goma" y no solamente origina dificul 

tades de manipulación y de relleno sino que da como resul­

tado una textura y sensación en la boca inaceptables. Pre­

feriblemente, la cantidad de ácido algínico estará compren 

dida entre 2 y 8% y se obtienen resultados claramente su­

periores con de 2,5 a 4,0%. Cuando se utiliza un alginato, 

es preferible que la sal sea la sal sódica o la sal potási 

ca, más preferiblemente, la sal sódica.

Aunque e l ácido a lg ín ico  y sus sales pueden ac­

tuar a lo largo de un amplio margen de pH, se prefiere, pa 

ra la mejor formación de gel y para la mejor sensación en
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la boca, que la dispersión (y la pimienta de Jamaica reconí 

tituída/gel resultante) tengan un pH comprendido entre aprc 

ximadamente 5,0 y 8,0, particularmente próximo a la neutra­

lidad, es decir^ de 6,0 a 7,5. El pH puede ser proporciona­

do mediante la adición de ácido y bases de calidad para 

alimentación, o mediante el uso de un sistema tamponador, 

o mediante el uso de un alginato tamponado, el último de 

los cuales es muy conocido en la técnica.

Seguidamente, se conforma la dispersión mediante 

cualquier procedimiento de conformación deseado, tal como 

moldeo y extrusión, aunque la extrusión es una forma prefe­

rida de la invención, puesto que da como resultado un proce 

dimiento más económico. Sin embargo, si se desea, la dis­

persión podría simplemente depositarse sobre una placa pla­

na y grande, y rasparse con bna rasqueta o similar, para 

proporcionar al espesor requerido. Después de la solidifi­

cación, la dispersión puede ser cortada hasta formas y ta­

maños depeados para ser utilizados en las máquinas automá­

ticas de relleno. Alternativamente, se puede utilizar, a 

este respecto, moldes huecos. Sin embargo, estos procedi­

mientos requieren más manipulación que la extrusión y, por 

esta razón, la extrusión es una forma preferida de la ope­

ración de conformación.

Adecuadamente, la dispersión se extruye en un 

extrusor convencional de calidad para alimentación. No es 

necesario calentar ni el cilindro ni la boquilla, aunque 

se puede aplicar un corto calentamiento hasta aproximada­

mente 77-823C, ya que éste reduce la viscosidad de la dis­

persión, sin deteriorar significativamente la textura del 

pimiento. Sin embargo, deben evitarse temperaturas muy su-
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tiempo sustancial, puesto que puede tener lugar una indeset 

da cocción del pimiento y ello reduciría la textura, por 

otra parte deseable, del pimiento macerado. La boquilla de3 

extrusor puede ser de cualquier forma adecuada para dar lu­

gar a una banda o cinta del pimiento extruida, la cual ban­

da o cinta puede ser utilizada directamente sin una nueva 

conformación adicional, mediante las máquinas convenciona­

les de relleno, ligeramente modificadas. Por lo tanto, la 

dispersión tendrá un espesor no superior a 1,27 cm, prefe­

riblemente comprendido entre 0,25 y 1,02 cm. Estas dimensio 

nes de espesor permitirán que las cintas ex¡truídas sean uti 

lizadas directamente para el relleno de aceitunas, dependía i 
do el margen de espesores del tamaño de las aceitunas que 

han de ser rellenadas. La cinta puede tener una anchura muy 

superior a la anchura que se utilizaría normalmente para el 

relleno, y la anchura de la cinta puede ser cortada en ti­

ras o bandas de tamaño correcto, mediante cuchillas de cor­

te convencionales, dispuestas verticalmente, a medida que 

la dispersión gelificada sale de la boquilla del extrusor, 

o después de solidificar la dispersión. Sin embargo, el es­

pesor estará comprendido, preferiblemente, en el margen an­

terior, puesto que el corte án rodajas horizontal es más d i ­

fícil y exigente.
Después de la conformación, por ejemplo, por ex<- 

trusión, la dispersión se pone inmediatamente en contacto 

con una solución solidificadora de un compuesto de calidad 

para alimentación, que tiene un catión divalente y soluble 

en agua. Como es bien sabido en la técnica, los cationes di- 

valentes solubles en agua provocan la reticulación del ácidt30
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algínico. Proporcionando una concentración da ácido algini- 

co (o de las salas del mismo) en la dispersión, de un 1% 

por lo menos, los cationes divalentes actuarán sobre la,dis 

persión para fofmar un gel. no reversible de la misma. El 

término "no reversible" a este respecto, significa que el 

gel no es de naturaleza termoplástica y no puede ser inver­

tido por calentamiento. El gel tampoco es reversible por 

contacto con materiales de alimentación convencionales, ta­

les como alcohol. Esto es una importante característica de 

la presente invención, porque permite que las aceitunas re­

llenas de la presente invención, sean utilizadas de la mis­

ma manera esencialmente que las aceitunas rellanas con pi­

miento natural, lo cual es una decidida ventaja. Por lo tan 

to, las presentes aceitunas, rellenas con él presente pimien 

to reconstituido, pueden ser.utilizadas en los guisos, sin 

que el pimiento reconstituid^ se derrita y se derrame, lo 

cual sería totalmente inaceptable. Adicionalmente, las acei­

tunas puede ser utilizadas eh bebidas alcohólicas; y, como 

puede apreciarse fácilmente, sla solución del pimiento re­

constituido en una bebida alcohólica, seria totalmente ina­

ceptable. En estas circunstancias, la obtención del gel no 

reversible es una característica importante y crítica para 

la presente invención.

Con el fin de producir un gel no reversible, la 

concentración del ácido algínico debe ser de un 1% por lo 

menos, y debe disponerse una actividad suficiente de un ca­

tión divalente, para que provoque la reticulación del gel. 

Aunque el catión divalente puede elegirse, si se desea, és­

te debe elegirse, como es natural, entre los compuestos so­

lubles - en agua, con el fin de que esté presente en la dis­
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persión en forma iónica divalente. Adicionalmente, debe ser 

no tóxico y de calidad para alimentación.

Aparte de estos requerimientos, el catión no es 

critico. Adecuadamente, el catión divalente será una sal, 

óxido o complejo, de metal alcalino. La porción aniónica 

de un compuesto no es critica y puede ser escogida a volun­

tad, en tanto la porción aniónica haga que el compuesto sea 

soluble en agua y que no sea tóxico y que sea de calidad 

para alimentación. Sin embargo, adecuadamente, el compuesto 

será simplemente una sal u óxido (considerándose el hidróxi 

do correspondiente como un óxido para los fines presentes), 

tal como cloruro calcico y óxido magnésico (hidróxido magné­

sico). Muy adecuadamente, el compuesto solidificador será 

simplemente cloruro calcico, puesto que éste cumple todos 

los requerimientos precedentes, es el más económico y es ' 

de uso conveniente.

La concentración de un compuesto en la solución 

solidificadora puede ser desde soluciones muy diluidas has­

ta la saturación del compuesto en la solución. Sin embargo, 

se prefiere que la concentración 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 más fácilmente y proporcionan un fun 

cionamiento económico del procedimiento.

Como se ha indicado anteriormente, es esencial 

que la dispersión sea transformada en un gel no reversible. 

Las soluciones solidificadoras de la presante naturaleza 

no son de acción instantánea, sino que el primar contacto 

de la solución solidificadora con la dispersión , formará 

un gel sobre la porción exterior de la dispersión y ese gel
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inicial impedirá el desplazamiento posterior del catión al 

interior de la dispersión para la gelificación de la misma. 

Si la gelificación no tiene lugar por la totalidad de la 

dispersión, entonces cualquier corte o división del gel 

dejará al descubierto la dispersión no gelificada-, la cua. 

se derramará desde el gel. En otras palabras, una disper­

sión no gelificada completamente, será similar a una cápsu 

la que contiene un líquido y la rotura de la porción exte­

rior permitirá que el líquido se derrame. Como puede apre­

ciarse fácilmente, esto será totalmente inaceptable para 

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

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

tamente, puesto que el derrame del líquido procedente del 

pimiento reconstituido proporcionaría una textura y sen­

sación en la boca decididamente insatisfactoria. La presen­

te invención supera los problemas de esta naturaleza, me­

diante el descubrimiento de que con el ácido algínico en 

la presente concentración, el contacto inicial de la dis­

persión y la primera gelificación de la misma no dificul­

tan tanto el desplazamiento del catión como para evitar la 

gelificación de espesores relativamente delgados de la dis­

persión.Permaneciendo en contacto con la solución solidifi-- 

cadora durante un espacio de tiempo razonable, la disper­

sión continuará gelificadora y se puede obtener una disper­

sión gelificada esencialmente por completo, en periodos de 

tiempo tan cortos como de 15 minutos, dependiendo de la 

temperatura de la solución solidificadora, del espesor de 

la dispersión y de la concentración del compuesto en la so­

lución Solidificadora. Sin embargo, con la presente disper­

sión, se pueden utilizar periodos de tiempo de 3 horas o



H oja nóm . 2 1 24056

10

15

20

25

30

más, aunque hablando an términos generales, después de 3 

horas sólo tiene lugar poca gelificación adicional. Más 

usualmente,el periodo da solidificación estará comprendido 

entre media hora y dos horas.

Aunque no necesariamente, el procedimiento pue­

de ser puesto en práctica, poniendo en contacto la disper- 

sián conformada con las soluciones solidificadoras, duran­

te un tiempo suficiente solamente para proporcionar una 

mínima cantidad de gelificación sustentadora de la forma. 

Esta dispersión así gelificada puede ser retirada, seguidaj- 

mente, de la solución solidificadora inicial y colocada en 

una solución solidificadora separada, para gelificación 

adicional dentro de los periodos de tiempo expuestos ante­

riormente. Mediante este método, por ejemplo, una forma 

extruída de dispersión puede ser puesta en contacto inmedi¿ 

tamente con un baño de solución solidificadora y retirada 

de éste de una manera continua, al cabo de un tiempo sufi­

ciente para una gelificación inicial sustentadora de la fojr 

ma. Seguidamente, la forma es almacenada en tinas o barri­

les para su gelificación adicional. Esto permitirá un fun­

cionamiento continuo) del extrusor. Alternativamente, la soj- 

lución solidificadora puede estar en un baño alargado, con 

un flujo serpenteante o sinuoso del material extruído a 

través de la solución, con lo que tendrá lugar una comple­

ta solidificación, desda el punto de entrada en el baño de 

solidificación hasta el punto de salida del baño de solidi' 

ficación de la forma extruída.

La temperatura del baño de solidificación pue<]- 

de variar ampliamente, pero, como es natural, debe estar 

por encima de su punto da congelación y por debajo de su
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punto de ebullición. Sin embargo, como las temperaturas más 

frías solamente aumentan el.tiempo de gelificación y como 

las temperaturas más altas pueden afectar perjudicialmente 

a las texturas, por cocción del pimiento, como se ha expli­

cado anteriormente, se prefiere que la solución solidifica- 

dora esté a una temperatura comprendida entre aproximadamen 

te 10 y 79BC, aunque se prefieren temperaturas comprendidas 

entre aproximadamente 15 y 49SC. De una manera óptima, el 

baño de solidificación estará simplemente a la temperatura 

ambiente o paóxima a ésta.

Una vez que se ha gelificado la dispersión, pue­

de lavarse ésta con agua de nueva aportación, para eliminar 

de la superficie las cantidades residuales de las solucio­

nes solidificadoras. Si el pimiento reconstituido no ha de 

ser utilizado paramllenar aceitunas durante algún tiempo, 

debe almacenarse éste en condiciones húmedas. Por ejemplo, 

el pimiento reconstituido puede ser almacenado en una tina 

o barril que contiene la solución solidificadora o, alter­

nativamente, en agua limpia, aunque para tiempos de almace­

namiento prolongados, puede tener lugar cierta lixiviación 

del catión.

El pimiento reconstituido está entonces listo 

para su uso en el rellano de aceitunas y se corta en la for­

ma y tamaño adecuados para las aceitunas particulares que 

han de ser rellenadas, cuya forma y tamaño son bien conoci­

dos en la técnica. El pimiento reconstituido se inserta, 

entonces, en una aceituna deshuesada, mediante las máquinas 

automáticas de relleno convencionales, como se ha descrito 

anteriormente, y como se describe con algún detalle en las 

patentas a que se hace referencia anteriormente. El procedi­

miento de rellenar las aceitunas sigue el procedimiento



5

10

15

20

25

30

Hoja „Am. 23 28056

practicado convencionalmente en la técnica. No es necesaric 

secar el pimiento reconstituido y éste puede manipularse er 

estado húmedo, similar al del pimiento natural, aunque, si 

se desea, se puede practicar el secado del pimiento recons­

tituido con una nueva humidificación subsiguiente, si se 

desea.

Después de rellenar las aceitunas, las aceituna: 

se almacenan en una solución salina, la cual es bien cono­

cido en la técnica. La solución salina de una concentraciór 

de aproximadamente 8 a 15% en paso, hará que las aceitunas 

se conserven substancialmente por si mismas.

El pimiento reconstituido de la presente inven­

ción se distingue de los intentos de la técnica anterior 

de producir vegetales gelificados, incluidos los pimientos, 

porque la galificación se extiende esencialmente por todo 

el trozo del pimiento reconstituido, lo cual, como se ha 

explicado anteriormente , evita cualquier licuación al con­

tar o divádir al pimiento reconstituido. Adicionalmente, 

el gel no es reversible y permite que una aceituna rellena 

con el pimiento recónstituído, sea utilizada, tanto para 

cocinar, como en bebidas alcohólicas, de la misma manera 

que una aceituna rellena con pimiento natural. El tamaño d! 

partícula macerada y la concentración del ácido algínico 

crítico, proporcionan la textura, el sabor y la sensación 

en la boca, que imitan fielmente el pimiento natural. Lo 

que antecede hace que el pimiento; reconstituido sea virtua!.- 

mante indistinguible (en la aceituna rellena) del.pimiento 

natural. Sin embargo, la presente invención proporciona 

todavía otra característica muy importante, consistente en 

que el pimiento reconstituido puede ser manipulado mediantn
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una máquina automática de relleno convencional. Un ensayo 

crítico para determinar si el pimiento reconstituido para 

ser manipulado por máquinas automáticas de relleno, es que 

el pimiento reconstituido tenga propiedades que conservan 

la forma, en un grado suficiente para permitir que el pi­

miento reconstituido sea doblado en forma de bucle. A este 

respecto, el pimiento reconstituido debe poderse doblar en 

bucle hasta más de 180a, con un radio inferior a 0,76 cm. 

Este ensayo reproduce esencialmente la formación de bucle 

requerida para el relleno en máquinas automáticas de relle}- 

no. A este respecto, el tármino "1803" significa que un 

trozo de pimiento puede ser doblado de tal manera que sus 

extremos están adyacentes uno al otro y que el bucle asi 

formado tenga un radio no superior a 0,76 cm, y que en di­

cho bucle no se produzca como resultado ninguna rotura ni 

desgarre del pimiento. Sin embargo, preferiblemente, esta 

formación de bucle puede tener lugar con un radio que sea 

inferior a 0,51 cm y, más preferiblemente, de 0,25 cm, pue[s- 

to que esto permite el relleno en aceitunas deshuesadas 

aún más pequeñas.

Por lo tanto, el procedimiento produce una acei­

tuna rellena da pimiento reconstituido, en la que el pi­

miento reconstituido es una dispersión conformada y gelifi 

cada de pimiento natural macerada, y en la que el tamaño 

de partícula del pimiento macerado es inferior a 0,38 cm.

La gelificiación tiene lugar en virtud de un agente de ge- 

lificación, que es el ácido algínico o una sal del mismo d 

calidad para alimentación. Las propiedades de los geles de 

pimiento reconstituido son proporcionadas por la concen­

tración de 1% a 10% en peso de ácido algínico en el pimien}-
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to reconstituido, pudiando ser reticulado el gel para con­

vertirlo en un gel no reversible, con un catión divalente 

da calidad para alimentación. Esto permite que el pimiento 

reconstituido está en la forma o figura que es adecuada pa­

ra ser insertado en aceitunas deshuesadas mediante máquina: 

automáticas de relleno convencionales. Por otra parte, las 

propiedades y parámetros descritos anteriormente, en rela­

ción con el procedimiento, son igualmente aplicables al 

producto de la invención y no se requiere ninguna explica­

ción separada en relación con esto.

Oebe apreciarse, tambián de lo anterior, que de­

be tenerse cuidado en asegurarse de que el pimiento recons­

tituido se prepara de una manera compatible con la consecu­

ción de los objetivos. Por lo tanto, la gelificación de la 

dispersión no debe tener lugar ni comenzar sustancialmente 

antes de conformar la dispersión. Tampoco debe retrasarse 

significativamente la gelificiación, '.despuás de haber con­

formado la dispersión; la forma requerida podría no mante­

nerse. En lo que respecta a lo primero, los pimientos se 

envasan frecuentemente en cloruro cálcico y cuando se uti­

lizan recortes de tales pimientos en el presente procedi­

miento, este cloruro cálcico debe ser lixiviado del pimien­

to de recorte, por empapamiento en agua, bien sea a la 

temperatura ambiente o a temperaturas de hasta 65SC,hasta 

que el cloruro cálcico se elimRe del pimiento, es decir, 

durante un tiempo comprendido en el margen de una hora o má:. 

Seguidamente, el pimiento puede ser lavado de nuevo con agua 

limpia.

Oebe apreciarse, tambián, que los ácidos algínic 

son extraídos de las algas marinas y que el extracto puede

46
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ontener unidades de ácido 0-manurónico y L-gulurÓnico, 

os cuales pueden variar en proporción entre diferentes al­

as marinas. Son las unidades de ácido L-gulurónico las 

ue tienen una mayor afinidad por los cationes divalentes 

las que, por lo tanto, efectúan una reticulación más sus- 

ancialmente. El ácido alginico particular debe tener un 

radominio de unidades de ácido L-gulurónico, por ejemplo,

0% sobre una base molar, o más. Todo esto es muy conocido 

n la técnica y no necesita ser detallado aquí.

Como se ha indicado anteriormente, la concentra- 

ión del compuesto catiónico bivalente soluble en agua, en 

a solución, no es crítica y puede ser hasta de. cantidades 

e saturación. Esto aumentará la fuerza de impulsión para 

1 movimiento del catión dentro de la dispersión en gelifi- 

ación. Sin embargo, como puerta apreciarse también, la ge- 

.ificación esencialmente completa puede tener lugar mientrajs 

.os cationes divalentes están todavía moviéndose a través 

!e la estructura ya gelificada. En tal caso, puede permaná-) 

:er un exceso de cationes en ia estructura gelificada. Can-S? t
;idades más altas de iones en exceso, por ejemplo de iones 

:alcio, pueden producir un sabor amargo en el pimiento re- 

:onstituído y, si tal cosa ocurre, el pimiento reconstituid] 

tebe ser tratado de manera que se lixivien los cationes en 

}xceso desde la estructura gelificada. Adecuadamente, el pij 

niento reconstituido puede ser simplemente empapado en agua 

3 temperaturas de hasta 659C,más preferiblemente aproximadas 

nente a las temperaturas ambientes o ligeramente superiores] 

jurante un tiempo tan corto como de 10 minutos hasta varias 

loras o más, para liberar el pimiento reconstituido y geli-j 

ficado de dichos cationes en exceso. Alternativamente, el
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pimiento reconstituido y gelificado puede ser vertido en 

agua y dializado con unamanbrana semipermeable, para eli­

minar los cationes divalentes en exceso. Debe apreciarse, 

también, que aunque el catión se define como un catión di- 

valente, cualquier catión polivalente actuará reticulando 

la estructura gelificada, puesto que puntos más que monova­

lentes proporcionarán la reticulación necesaria. En estas 

circunstancias, en la exposición precedente y en las rei­

vindicaciones siguientes, debe considerarse que el termino 

divalente exige solamente que el catión tenga por lo menos 

dos valencias y que esta definición incluye el término po­

livalente, por ejemplo, trivalente.

Los mejores modos de la invención serán ilustra­

dos mediante los ejemplos, en los que todos los porcentajeü 

y proporciones son en peso a menos que se indique de otro 

modo, pero debe entenderse que la invención no está limita­

da a ellos, sino que es aplicable a toda la amplitud de la 

exposición precedente.

EJEMPLO I

Los pimientos naturales, almacenados en soluciór 

acuosa de cloruro calcico, se liberan del exceso de clorure 

cálcico por lavado y de las pimientos individuales se corten 

formas aceptables, compatibles con el tratamiento de estas 

formas en una máquina automática convencional para rellenar 

aceitunas. Este procedimiento da como resultado el que apro­

ximadamente un 30% del pimiento sea de forma irregular y no 

susceptible de ser tratada, por ejemplo, "recortes". Este 

pimiento de recorte se coloca en una máquina cortadora de 

alta velocidad y de alto cizallamiento, en la que las cuchi­

llas rotatorias trocean en rodajas y maceran el pimiento de
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recorta. Durante la maceración, se exprime el agua del pi­

miento y se prepara una dispersión acuosa del pimiento de 

recorte. El tamaño de partícula medio de un pimiento mace­

rado es inferior a 0,025 cm.

Al pimiento macerado se añade alginato sódico se­

co (esencialmente, la forma de ácido L-gulusánico), de tal 

manera que el porcentaje en peso del alginato sádico en el 

pimiento macerado sea de aproximadamente 3,5%. La disper­

sión de pimiento macerado y alginato sódico se agita lenta­

mente hasta que el alginato sódico se ha disuelto en ella.

La dispersión resultante tiene la consistencia de una masa 

ligera.

La dispersión se coloca en un extrusor convencio­

nal de calidad para alimentación, que tiene una boquilla 

rectangular con una anchura de 3,81 cm y una altura de 1,32 

cm. La dispersión se extruye,sin añadir calor al extrusor 

ni a la boquilla, para producir una cinta de la dispersión.

El material extruído pasa inmediatamente desda el 

extrusor al interior de una solución solidificadora, que 

consiste en una solución al 5% de cloruro calcico. A medida 

que el material extruído entra en contacto con la solución 

solidificadora, la porción exterior del material extruído 

empieza a gelificar y, después de pasar por una pequeña 

parte de la solución solidificadora, el material extruído 

se ha galificado hasta el punto de que se puede tirar cui­

dadosamente de él a través de la solución solidificadora.

El semigel, en forma que conserva la configuración del mate­

rial extruído, se enrolla seguidamente y se coloca en una 

tina de cloruro calcico al 5%', dejándolo permanecer en ella 

durante aproximadamente una hora y tres cuartos. En este m0[- 

mento, el material extruído ha sido totalmente galificado
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hasta formar un gal no reversible.

El pimiento reconstituido y geüficado se lava 

seguidamente para liberarlo del exceso de cloruro cálcico 

y se coloca en una tina de agua limpia con una proporción 

en peso de agua limpia a pimiento reconstituido, de aproxi­

madamente 5:1. El pimiento reconstituido se deja permanece) 

en el agua limpia durante aproximadamente 3 horas, para 

asegurarse 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 reconstituido, la tira de 3,81 cm de anchtj 

ra y de 0,32 cm de altura se corta en trozos de 0,32 cm de 

espesor y se introduce en una máquina automática convencio­

nal de relleno. Esta máquina de relleno se dispone de modo 

que corta de la tira de pimiento reconstituido, trozos in­

dividuales de aproximadamente 3,81 cm de longitud, y a es­

tos trozos se les da la forma de "V" o de bucle y se intro­

ducen en una aceituna verde deshuesada, de una manera con­

vencional.

Las aceitunas producidas tienen el aspecto, co­

lor y textura de las aceitunas rellanas con pimiento natu­

ral. Las aceitunas se colocan en una solución salina al 10% 

(NaCl) y se envasan bajo vacio para garantizar la autocon- 

servación.

EJEMPLO II

Las aceitunas producidas de acuerdo con el 

Ejemplo I permanecen en la solución salina durante seis me­

ses sin que se observe evidencia de acción bacteriana. Las 

aceitunas se sacan del envase y se valoran por un jurado de 

catadores. El jurado concluye que las aceitunas no pueden - 

distinguirse esencialmente de las aceitunas rellenas con 

pimiento natural.
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EJEMPLO III

Las aceitunas producidas de acuerdo con el pro­

cedimiento del Ejemplo I se trocean de tal modo que el pi­

miento reconstituido queda dividido; no exista ninguna por­

ción interior derramable del pimiento reconstituido y el 

pimiento tiene el aspecto y la textura del pimiento natura!. 

Los pimientos troceados se utilizan como adorno de tallari­

nes a estilo italiano y se hornea a 19C9C durante 45 minu­

tos. Qurante el horneo no sa^observa evidencia de deteriora 

ni derretimiento del pimiento reconstituido.

EJEMPLO

Las aceitunas producidas de acuerdo con el proce­

dimiento dei Ejemplo I, se colocan en una mezcla de agua y
Y-

alcohol etílico (graduación §03 U.S^) y se dejan permanece: 

en ella durante 24 horas. No hay evidencia de disolución 

ni desgelificación del pimiehto reconstituido.

REIVINDICACIONES

Los puntos de invención propia y nueva que se 

presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten­

te de Invención, en España, por VEINTE años, son los que se 

recogen en las reivindicaciones siguientes:

13.- Un procedimiento para rellenar aceitunas
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con pimiento reconstituido, caracterizado por (a) macerar 

pimiento natural hasta que al tamaño de partícula macerada 

forme una dispersión en un medio acuoso; (b) formar una dis­

persión del pimiento macerado, en un medio acuoso, que tie­

ne disuelto en él entre 1% y 10% en peso de ácido algínico 

o de una sal del mismo de calidad para alimentación, calcu­

lado como ácido algínico per se; (c) conformar la disper­

sión para darle una configuración adecuada para rellenar 

una aceituna deshuesada; (d) poner en contacto la dispersión 

con una solución solidificadora de un compuesto de calidad 

para alimentación, que tiene un catión divalente, soluble 

en agua, con lo que el ácido algínico se gelifica de mane­

ra no reversible para formar un pimiento reconstituido que 

conserva su configuración; y (e) insertar por lo menos una 

porción del pimiento reconstituido, en una aceituna deshue­

sada.

28.- un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 13, caracterizado porque el pimiento natural comprjn 

de partes de pimiento natural, que han sido desechadas al 

cortar pimiento natural para darle una forma adecuada para 

ser insertada en una aceituna deshuesada.

33.- Un procedimiento de acuerdo con las reivin­

dicaciones ls o 23, caracterizado porque el pimiento natu­

ral comprende pimiento de color alterado o de color desvaída.

43.- Un procedimiento de acuerdo con cualquiera 

de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque 

el' pimiento reconstituido tiene propiedades de conservación 

de la configuración, en un grado suficiente para permitir 

que el pimiento reconstituido sea doblado en forma de bucle 

hasta más de 1603, con un radio inferior a 0,76 cm.
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53.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 43, caracterizado porque el radio es inferior a 

0,51 cm.

6§.-.Un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 5§, caracterizado porque el radio es inferior a 

0,25 cm.

73.- Un procedimiento de acuerdo con cualquiera 

de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque 

el tamaño de partícula medio del pimiento macerado es in­

ferior a 0,38 cm en una dimensión máxima.

88.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 73, caracterizado porque el tamaño de partícula 

medio es inferior a 0,13 cm.

98.- .Un procedimiento da acuerdo con la reivindi] 

cación 73, caracterizado porque el tamaño de partícula me­

dio es inferior a 0,03 cm.

103.- Un procedimiento de acuerdo con cualquiera] 

de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque 

la cantidad de pimiento macerado en la dispersión, es de 

5 a 99% en peso de la dispersión.

113.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 103, caracterizado porque la cantidad de pimiento 

es de 90 a 98%.

123.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin 

dicación 113, caracterizado porque la cantidad de pimiento 

[es de 94 a- 97%.

138.- Un procedimiento de acuerdo con una cual­

quiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado 

porque la cantidad de ácido algínico o de sal en la disper­

sión es de 2 a 8% en peso de la dispersión.

148.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin
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dicaci6n 138, caracterizado porque la cantidad de ácido al<- 

gínico es de 2,5 a 4,0%.

isa.- Un procedimiento de acuerdo con una cual­

quiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado 

porque la sal del ácido algínico es la sal sódica o la sal 

potásica.

163.--Un procedimiento de acuerdo con una cual

quiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado
, * ^

porque el pH de la dispersión es da 5,0 a 8,0.

173.- Un procedimiento de acuerdo con la reivir 

dicación 163, caracterizado porque el pH es de 6,0 a 7,5.

183.- Un procedimiento de acuerdo con una cual­

quiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado 

porque la dispersión conformada o configurada tiene un es­

pesor no superior a 1,27 cm.

193.- Un procedimiento de acuerdo con la rei­

vindicación 183, caracterizado porque el espesor es de 0,25 

a 1,02 cm.

203.- un procedimiento de acuerdo con una cual­

quiera de las reivindicaciones precedentes, Caracterizado 

porque la concentración del compuesto de calidad para ali­

mentación en la solución solidificadora es hasta la concen­

tración da saturación en la solución.

213.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 203, caracterizado porque la concentración del 

compuesto es de 1 a 20% en peso.

223.- un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 218, caracterizado porque la concentración es de 

3 a 8%. '

30 233.- Un procedimiento con cualquiera de las rei-
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vindicaciones, precedentes, caracterizado porque la disper­

sión conformada se pone en contacto con la solución solidi' 

fioadora durante un periodo de tiempo de 15 minutos por lo 

menos.

243.- Un procedimiento de acuerdo con la rei­

vindicación 233, caracterizado porque el periodo de tiempo 

es inferior a 3 horas.
253.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin­

dicación 243, caracterizado porque el periodo de tiempo es 

de 0,5 a 2 horas.
263.- Un procedimiento de acuerdo con cualquiera 

de las reivindicaciones 233 a 253, caracterizado porque de: 

pues de una-gelificación inicial, la dispersión gelificada 

resultante se retira de la sdlución solidificadora y se 

coloca en una solución solidificadora separada para gelifi-] 

cación adicional. ^

273.- Un procedimiento de acuerdo con cualquiera 

de las reivindicaciones precáSentes, caracterizado porque 

el compuesto de calidad para alimentación es una sal, óxido]
i?

o hidróxido de calidad para alimentación.

283.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-) 

cación 273, caracterizado porque el compuesto es un compues'j 

to de calcio.

293.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi­

cación 283, caracterizado porque el compuesto es cloruro 

calciLco.

3Q3.- Un procedimiento de acuerdo con cualquiera 

de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque 

la temperatura de la solución solidificadora es de 15 a 49St 

313.- Un procedimiento para rellenar aceitunas
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con pimiento reconstituido.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que 

antecede, representado en los dibujos que se acompañan y 

para las fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de treinta y cinco hojas 

escritas a máquina por una sola cara.

Madrid, 07. JUL.'¡376 

P.A.



BEATRICE FOODS COMPANY 1/1 P629 7

A


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



