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ES 2 325296 B1

DESCRIPCION

Procedimiento y dispositivo para la eliminacién del amargor de aceitunas de mesa y producto asi obtenido.
Sector de la técnica

La presente invencion se engloba dentro del sector de la quimica alimentaria, describiendo un nuevo procedimiento
de elaboracion de aceitunas de mesa, basado en la oxidacién de la oleuropeina, que no requiere del uso de hidréxido
sddico en el proceso de eliminacién del amargor del fruto. Adicionalmente, son también objeto de la invencién el
dispositivo utilizado en el procedimiento de elaboracién y el producto asi obtenido que, al no haberse utilizado en su
procedimiento de obtencién ningiin agente quimico, puede ser destinado, adicionalmente, al comercio ecolédgico.

Estado de la técnica

El fruto del olivo, la aceituna, posee un compuesto en su pulpa muy amargo conocido como oleuropeina. Esta
sustancia es un glucésido polifendlico formado por tres moléculas: hidroxitirosol, glucosa y dcido elenélico. Tanto la
oleuropeina como su aglucona (hidroxitirosol unido a dcido elendlico) son compuestos amargos (Walter et al., 1973;
Appl. Microbiol. 26, 773) y le transmiten dicho amargor a las aceitunas de mesa.

La eliminacién del amargor en las aceitunas de mesa se realiza industrialmente, en la mayoria de las preparaciones
comerciales, mediante un tratamiento de los frutos con hidréxido sédico, a temperatura ambiente, que produce la
hidrélisis de la oleuropeina. Esta hidrélisis rompe el enlace éster de la oleuropeina generando compuestos no amargos,
como son el polifenol hidroxitirosol y el glucésido del acido elendlico, por lo que las aceitunas se endulzan (Brenes y
Castro, 1998, J. Sci. Food Agric. 77, 353). Aunque la eliminacién del amargor de las aceitunas de mesa con hidréxido
sodico es bastante rapido, la duracidén es de s6lo varias horas, este procedimiento de hidrélisis alcalina de la oleuropeina
presenta dos grandes inconvenientes: los vertidos alcalinos altamente contaminantes que genera y la prohibicién del
producto asi obtenido en el comercio de las aceitunas ecolégicas.

Meétodos alternativos al empleo del hidréxido sédico para reducir el amargor de las aceitunas han sido usados
tradicionalmente durante siglos. Como ejemplos, hay procedimientos en los que la reduccién del amargor se obtiene
machacando o deshuesando los frutos para extraer posteriormente la oleuropeina de la pulpa mediante lavados sucesi-
vos del fruto. En otros casos, se parte para el proceso de elaboracion, de frutos muy maduros en los que el contenido
en oleuropeina es menor (aceitunas negras), que se disponen entre capas de sal seca para la extraccioén del jugo celular
y, en consecuencia, de la oleuropeina (patente ES 2109196A1). Ambos métodos estdn poco extendidos en la industria
de elaboracion de aceitunas aunque ampliamente utilizados en las preparaciones caseras debido principalmente a que
se utilizan aceitunas recogidas directamente del drbol con lo cual es un proceso de elaboracién circunscrito a la tempo-
rada de recoleccion (1-2 meses al afio) y a que los excesivos lavados necesarios para la eliminacion de la oleuropeina,
pueden dar lugar a alteraciones en el sabor y la textura de las aceitunas, generando adicionalmente vertidos altamente
contaminantes tanto en materia orgdnica como inorgénica.

En la actualidad, el método mds extendido en la industria para la elaboracién de aceitunas de mesa no tratadas con
hidréxido sédico consiste en la conservacion de los frutos en salmueras acidificadas y mantenerlos durante meses o
afios, seguin la variedad, hasta que se consigue reducir o eliminar el amargor de los frutos. Con el paso del tiempo se
produce la difusién de la oleuropeina desde los frutos al medio salino y su lenta hidrélisis 4dcida (Fernandez Diaz et al.,
1985, Biotecnologia de la Aceituna de Mesa. Instituto de la Grasa, CSIC; Brenes et al., 1993, J. Food Sci., 58, 347).
El principal inconveniente de este proceso es el tiempo tan prolongado que hay que esperar para reducir el amargor de
los frutos. Asi por ejemplo, para variedades como la Manzanilla y 1la Hojiblanca es necesario esperar al menos un afio
antes de comercializar el producto y, aun asi, siempre persiste un amargor residual en la mayoria de los frutos. Las
aceitunas conservadas de esta forma suelen después destinarse a la elaboracién de aceitunas negras oxidadas aunque
principalmente es el método utilizado para la elaboracién de las conocidas como aceitunas en salmuera y las aceitunas
ecoldgicas.

Descripcion de la invencion

La presente invencion se enfrenta al problema de disponer de un método rapido de obtencién de aceitunas de
mesa que pueda partir de frutos disponibles durante todo el afio, que no requiera del uso de productos quimicos no
autorizados en produccidén ecolégica, como el hidréxido sédico, y que no genere soluciones contaminantes.

Este nuevo procedimiento de obtencién de aceitunas de mesa, en adelante procedimiento de elaboracién, estd basa-
do en la eliminacion del amargor de los frutos mediante un proceso de oxidacién de la oleuropeina, y otros compuestos
polifendlicos, de la pulpa de las aceitunas, que puede ser realizado, sin que limite el alcance de la invencién, en un
medio gaseoso que contenga oxigeno, preferentemente aire.

Por lo tanto, un aspecto de la presente invencion lo constituye un procedimiento para la elaboracién de aceitunas
de mesa, en adelante procedimiento de elaboracidn, caracterizado porque el proceso de eliminacién del amargor de
los frutos se lleva a cabo mediante un proceso de oxidacién de la oleuropeina.
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Un aspecto preferente de la presente invencién lo constituye el procedimiento de la invencién donde la oxidacién
de la oleuropeina se lleva a cabo bajo un medio gaseoso que contiene oxigeno, preferentemente aire. Para ello, se
requiere de un equipo capaz de llevar a cabo el proceso de elaboracién, bajo medio gaseoso, en condiciones dptimas y
que permita la obtencién de un producto de calidad y con caracteristicas organolépticas adecuadas.

Otro aspecto de la invencién lo constituye un equipo necesario para llevar a cabo el procedimiento de la invencion,
en adelante equipo de la invencidn, que comprende un dispositivo giratorio de acero inoxidable (2) y geometria cilin-
drica que presenta un dispositivo exterior de la misma geometria y material (1), en adelante camisa calefactora, y un
mandmetro para el control de la temperatura y presion, respectivamente, en su interior.

Un aspecto mds preferente de la invencién lo constituye el procedimiento de la invencién que comprende las
siguientes etapas:

a) Obtencion de los frutos, con un indice de maduracién entre 1 y 5, durante la temporada de recoleccion,

b) conservacién de las aceitunas procedentes de la etapa anterior en soluciones acidificadas, preferentemente
en 4cido acético, lactico o cualquier otro dcido orgédnico, con o sin adicién de cloruro sédico,

¢) introduccidn de las aceitunas procedentes de la etapa anterior, en un dispositivo giratorio de geometria cilin-
drica, esférica o troncocénica, preferentemente cilindrica (2), de acero inoxidable, con camisa calefactora
(1) y manémetro,

d) eliminacién del amargor de las aceitunas en el interior del dispositivo giratorio (2), a temperatura controla-
da, preferentemente entre 20-50°C, mediante la inyeccién a presion, preferentemente entre 1,3 y 1,8 bars, de
un gas que contenga oxigeno, preferentemente aire, y durante un corto espacio de tiempo, preferentemente
de 24 a 78 horas,

e) envasado de las aceitunas procedentes de la etapa anterior en recipientes de cualquier material de uso ali-
mentario, preferentemente vidrio, hojalata o plastico, con una solucién que contiene un agente acidificante,
tal como 4cido l4ctico, acético 6 citrico, y

f) conservacion de las aceitunas envasadas, preferentemente mediante pasteurizacion a temperaturas inferio-
res a 100°C durante un periodo de tiempo comprendido entre 15 y 60 minutos y alcanzando en el punto frio
del envase mas de 15 unidades de pasteurizacion.

Mediante el uso de un criterio de evaluacién del grado de maduracién basado en la coloracion superficial e interior
de los frutos (J. Agric. Food Chem. 1996, 44. 264-267), los frutos, recogidos durante la temporada de recoleccion,
deben de tener un indice de maduracién comprendido entre 1y 5 (etapa a), correspondiente a aceitunas verde-amari-
llentas y negras por fuera con tonalidades rosas en el interior, respectivamente.

Una vez recogidos los frutos, se colocan en una salmuera de concentracion, preferentemente entre 2 y 7% NaCl
(p/v), acidificada con 4cido acético, lactico o cualquier otro 4cido orgdnico (etapa b), empledndose preferentemente
dcido acético con una concentracién entre 0,5 y 1,5% (p/v). Las aceitunas se mantienen en esta solucién bajo condicio-
nes anaerdbicas u aerébicas, preferentemente estas dltimas para evitar problemas de arrugado superficial en algunas
variedades, hasta el momento de su elaboracién.

Una vez que la salmuera acidificada ha penetrado en la pulpa de los frutos y se ha establecido el equilibrio quimico
casi por completo, proceso que oscila entre 15 y 30 dias dependiendo del grado de madurez y la variedad de los frutos,
se puede proceder a la eliminacién del amargor de los frutos y al posterior envasado de los mismos. En el ejemplo
llevado a cabo se ha mantenido la muestra en esta situacién durante cinco meses, demostrando claramente que pueden
almacenarse las aceitunas durante largos periodos antes de acometer el procedimiento de la invencién y disponer asi
de frutos aptos para poder llevar a cabo el proceso de elaboracién a lo largo de todo el afio.

La etapa de eliminacién del amargor de los frutos (etapa d), se lleva a cabo en el equipo representado en la Figura
1. En el proceso, las aceitunas, conservadas en la solucién 4cida, se introducen (etapa c) en un dispositivo giratorio
de geometria cilindrica, esférica o troncocdnica, preferentemente cilindrica, de acero inoxidable (2) que se encuentra
separado ente unos 3-10 milimetros de un segundo dispositivo exterior (1), preferentemente de igual geometria y
material, en adelante camisa calefactora. La camisa calefactora (1) permite la introduccién de agua a temperatura
controlada en su interior (4) y su salida (5) con vistas a disponer de un circuito cerrado de calefaccion, debido a que
estd aislado térmicamente en su capa exterior y permite el intercambio de calor por su interior, controlando de esta
forma, la temperatura del dispositivo interno (2). Asimismo, el dispositivo giratorio interno presentado (2) consta de
una entrada (6) y salida (7) de gas, junto con un manémetro (8) para el control de la presion en el interior del dispositivo
interno (2) asi como de conexién (3) a un motor para el control de la velocidad de giro del equipo.

La etapa de eliminacién del amargor descrita, se inicia introduciendo las aceitunas, conservadas en solucion 4cida,
en el dispositivo giratorio interno (2). A continuacién, se inyecta gas, preferentemente un gas que contenga oxigeno
y mds preferentemente aire, a presion en el dispositivo (6), permitiéndose inicialmente su salida (7) durante 15-60
minutos. Posteriormente, y mediante el cierre de las valvulas de salida y entrada de gas, se crean unas condiciones de
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presion adecuadas en el interior del dispositivo giratorio (2), preferentemente entre 1,3 y 1,8 bars, que son controladas
por el manémetro (8) acoplado.

La etapa de eliminacién del amargor del procedimiento de invencién comprende la introduccién de gas a presion
para evitar que aparezca arrugado superficial en las aceitunas y, sobre todo, para que el gas pueda penetrar rdpidamente
en la pulpa de los frutos. Los frutos deben mantenerse en el dispositivo de agitacién el tiempo necesario para la
total eliminacion del amargor de los mismos. Este periodo de tiempo es variable dependiendo del tipo de gas que se
inyecte, de la variedad de aceituna, del grado de maduracién que presentaba el fruto en el momento de la recoleccion,
de la temperatura a la cual se lleve a cabo el procedimiento y del tipo de producto final, esto es, aceitunas enteras
o deshuesadas. Como ejemplo particular de la variabilidad del proceso, estudios realizados muestran que el tiempo
necesario para la eliminacién del amargor se reduce a la mitad cuando son utilizadas aceitunas deshuesadas, con
respecto a las enteras, debido a que el gas puede penetrar tanto por la piel como por la pulpa que es ademas, mucho
m4s permeable a la difusién.

Durante el proceso de eliminacién del amargor, es igualmente importante el movimiento rotatorio constante del
dispositivo interno (2) para evitar, por un lado, el aplastamiento de los frutos y, por otro lado, para que el proceso
de oxidacién de la oleuropeina, producido por la penetracién del gas a presion en la pulpa, sea uniforme en toda
la superficie del fruto. La uniformidad en toda la superficie del fruto, y debido a que el proceso de oxidacién lleva
consigo un oscurecimiento del fruto, evita una posible coloracion distinta tanto en el mismo como en diferentes frutos.
La velocidad de giro del equipo oscila preferentemente entre 1 y 60 vueltas por hora. Adicionalmente, el dispositivo
interno dispone de una valvula (9) para la eliminacién de liquido que se haya podido formar durante la etapa de
eliminacién del amargor.

La temperatura, preferentemente entre 20-50°C, es otro factor importante a controlar durante el procedimiento de
eliminacién del amargor de los frutos porque si bien una mayor temperatura presenta la ventaja de acelerar el proceso
de oxidacion de la oleuropeina, y los compuestos ortodifendlicos, este aumento tiene el inconveniente que también
disminuye en mayor grado la textura de los frutos.

El control del proceso de eliminacién del amargor se puede llevar a cabo visualmente, debido al oscurecimiento
tanto en el exterior como en el interior de la pulpa que lleva consigo el proceso de oxidacion, o mediante el andlisis
del contenido de oleuropeina en pulpa mediante cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC). Para dicho control,
y tras un periodo de tiempo (12-24 horas), se procede eliminando el gas del dispositivo interno (2) y comprobando el
avance de la oxidacién, inicialmente, mediante el cambio de color producido. En el caso de que se considere que el
proceso de oxidacién no haya sido completo, se introduce de nuevo gas a presidon y se continda el proceso.

Adln dependiendo de la variedad, las aceitunas enteras después de 2-5 dias en el equipo se oscurecen ligeramente
en la superficie y el interior de los frutos y han perdido el amargor inicial. Asimismo, si las aceitunas se deshuesan
antes de comenzar el procedimiento el tiempo necesario es menor.

Las aceitunas después del proceso de eliminacién del amargor pueden envasarse de forma similar a como se hace
para las aceitunas en salmuera, esto es, con salmueras acidificadas con dcidos orgdnicos tales como acético, lactico,
citrico y otros. En frascos de vidrio, envases de hojalata, bolsas de pldstico o cualquier otro recipiente apto para
el envasado de alimentos. Este producto puede, por tanto, conservarse por los métodos habituales empleados para
las aceitunas de mesa: pasterizacién, condiciones quimicas y atmésferas modificadas, en este dltimo caso los frutos
se envasan sin liquido. El producto final es muy similar al conocido como aceitunas de color cambiante o negras
aderezadas en salmuera, aunque sin amargor y un ligero color mas oscuro. Alternativamente, las aceitunas pueden
deshuesarse, hacer rodajas y envasarlas en estas formas de presentacién o alifiadas, o triturarse para su uso en paté de
aceitunas u otras aplicaciones.

Un aspecto mds preferente de la invencidn lo constituye el procedimiento de la invencion en el que las aceitunas
son deshuesadas antes de la etapa de eliminacion del amargor de las aceitunas.

Finalmente, otro aspecto de la invencidn lo constituye el producto asi obtenido por el procedimiento de la inven-
cion. Este producto alimentario, al no haberse utilizado durante su elaboracién ningiin agente quimico no permitido
dentro de la elaboracién de productos con la denominacién “ecolégica” puede ser comercializado como tal.

Descripcion de las figuras
Figura 1
Equipo utilizado para la etapa de eliminacion del amargor de los frutos

Dispositivo interno giratorio de geometria cilindrica, esférica o troncocdnica, preferentemente cilindrica, de acero
inoxidable (2) que se encuentra separado ente unos 3-10 milimetros de un segundo dispositivo exterior, preferentemen-
te de igual geometria y material, en adelante camisa calefactora (1). La camisa calefactora (1) permite la introduccién
de agua a temperatura controlada en su interior (4) y su salida (5). Asimismo, el dispositivo giratorio interno presen-
tado (2) consta de una entrada (6) y salida (7) de gas, junto con un mandmetro (8) para el control de la presién en
el interior del dispositivo interno (2) asi como de conexién (3) a un motor para el control de la velocidad de giro del

4



20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2 325296 B1

equipo. El dispositivo interno dispone de una valvula (9) para la eliminacién de liquido que se haya podido formar
durante la etapa de eliminacién del amargor.

Figura 2
Contenido de oleuropeina en pulpa mediante HPLC

Efecto de la eliminacion del amargor en el contenido de compuestos polifenélicos presentes en extractos de pulpa
de aceitunas mediante HPLC. En el estudio se utilizaron aceitunas recogidas antes y después de la etapa de eliminacién
del amargor. El pico correspondiente al glucésido amargo oleuropeina desaparece tras el tratamiento de oxidacién de
los frutos.

Ejemplos de realizacion

Los siguientes ejemplos ilustran la invencién y no deben ser considerados en sentido limitativo de la misma.

Ejemplo 1

Aceitunas de la variedad Hojiblanca son recogidas del 4rbol, durante la temporada de recoleccién con un indice de
maduracién 1, correspondiente a un color verde-amarillento, y almacenadas en salmuera acidificada con acético (6%
NaCl, 1% 4cido acético) en condiciones aerdbicas. Tras 5 meses en la salmuera acidificada, las aceitunas se introducen
en el dispositivo cilindrico giratorio (2) representado en la Figura 1. A continuacioén, se inyecta oxigeno bajo 1,5 bars
de presién durante 15 minutos, y se cierran las valvulas de salida y entrada del gas (7 y 6), manteniéndose la presién en
el interior del dispositivo (2). Para el proceso, se regula adicionalmente la velocidad de giro del dispositivo cilindrico
interior (2), un giro por minuto, y la temperatura, 40°C, mediante la recirculacién de agua en el interior de la camisa
calefactora (1).

Trascurridas 48 horas en estas condiciones, las aceitunas estdn ligeramente mds oscuras, con un color superficial
amarillo-marrén, y sin amargor. Para el control del estado de oxidacién, se analizé el contenido de oleuropeina en
pulpa mediante HPLC. Tal y como refleja el cromatograma de la Figura 2, se produce claramente la desaparicion de
la oleuropeina tras el proceso de eliminacién del amargor por oxidacion.

El producto asi obtenido es envasado en un frasco de vidrio 170 g con 140 ml de una salmuera al 6% (p/v)
acidificada con acido acético (0,5% p/v) y se encuentra listo para su comercializacion.
Ejemplo 2

Con la finalidad de conocer, con mds detalle, el tiempo requerido en la etapa de eliminacion del amargor, acei-
tunas de la variedad Hojiblanca recogidas y conservadas en salmuera segtn el ejemplo 1, fueron deshuesadas con
anterioridad a ser introducidas en el cilindro esférico giratorio (2).

Manteniendo las mismas condiciones de presion, velocidad de giro y temperatura durante el proceso, se pudo

observar que el tiempo requerido para la oxidacién total de la oleuropeina variaba, seglin se muestra en la tabla 1,
seglin las aceitunas estuvieran enteras o deshuesadas.

TABLA 1

Variabilidad en el tiempo requerido en la etapa de eliminacion del amargor

Tiempo de oxidacién (h)

Aceitunas enteras 48

Aceitunas deshuesadas 24
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para la eliminacién del amargor de aceitunas de mesa que comprende las siguientes etapas:
a) Recogida de los frutos durante la temporada de recoleccion,
b) conservacion de las aceitunas hasta el momento de la elaboracion,
¢) eliminacién del amargor de las aceitunas,
d) envasado de las aceitunas, y
f) conservacion de las aceitunas envasadas

caracterizado porque la etapa de eliminacién del amargor se lleva a cabo mediante la oxidacién de la oleuropeina
presente en los frutos.

2. Procedimiento segun reivindicacion 1 caracterizado porque en el momento de la recogida de los frutos de a),
éstos presentan un indice de maduracién entre 1y 5.

3. Procedimiento segtin reivindicaciones 1 y 2 caracterizado porque el proceso de eliminacion del amargor de las
aceitunas de c) se lleva a cabo en el interior de un dispositivo giratorio (2).

4. Procedimiento segun reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque el proceso de eliminacién del amargor de las
aceitunas de c) se lleva a cabo a temperatura controlada, comprendida entre 20 y 50°C.

5. Procedimiento segtin reivindicaciones 1 a 4 caracterizado porque el proceso de eliminacién del amargor de las
aceitunas de c) se lleva a cabo mediante la inyeccién de gas a presion.

6. Procedimiento segun reivindicacién 5 caracterizado porque el gas a presién utilizado contiene oxigeno, y es
preferentemente aire.

7. Procedimiento segun la reivindicacion 6 caracterizado porque la presion de gas utilizada esta entre 1,3 y 1,8
bars.

8. Procedimiento segtn reivindicaciones 1 a 7 caracterizado porque el proceso de eliminacién del amargor de las
aceitunas de c) tiene una duraciéon comprendida entre 24 y 78 horas.

9. Procedimiento segun reivindicaciones 1 a 8 caracterizado porque el envasado de las aceitunas se produce con
una solucién que contiene un agente acidificante, tal como acido l4ctico, acético ¢ citrico.

10. Procedimiento segun reivindicaciones 1 a 9 caracterizado porque la conservacion de las aceitunas se realiza
preferentemente mediante pasteurizacion a temperaturas inferiores a 100°C durante un periodo de tiempo comprendido
entre 15 y 60 minutos y alcanzando en el punto frio del envase mds de 15 unidades de pasteurizacion.

11. Procedimiento segtin reivindicaciones 1 a 10 caracterizado porque las aceitunas son deshuesadas antes de la
etapa de eliminacion del amargor de las aceitunas.

12. Equipo para la realizacién del procedimiento segtin reivindicaciones 1 a la 11 caracterizado porque com-
prende un dispositivo interior cilindrico rotatorio (2) de un material que no modifica las propiedades organolépticas
de las aceitunas, preferentemente acero inoxidable, con un dispositivo para el control de la presion, preferentemente
un mandémetro (8) y un dispositivo exterior (1) aislado térmicamente en su capa exterior, preferentemente de igual
geometria y material, colocado a una cierta distancia, preferentemente entre 3 y 10 milimetros, que permite el control
de la temperatura del dispositivo interior, preferentemente mediante el flujo de agua entre ellos.

13. Aceitunas sin amargor obtenidas mediante un procedimiento segin reivindicaciones 1 a 11 caracterizadas
porque se comercializan enteras, deshuesadas, en rodajas, alifiadas, trituradas para preparacion de paté.
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Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacidn industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinion:

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como ha sido publicada.
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OPINION ESCRITA Ne de solicitud: 200800590

1. Documentos considerados:

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la reali-
zacion de esta opinion.

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion

Do1 SHASHA B. et al. Israel Journal of Chemistry.1963. Vol.1, paginas 1963
33-35.

D02 ES 2018899 A6 16.05.1991

D03 WO 2005002364 A1 13.01.2005

D04 ES 2021972 A6 16.11.1991

D05 ES 2244307 A1 01.12.2005

D06 GAMBELLA, F. et al. Grasas y Aceites. 2000. Vol.51, n°3, paginas 2000
173-176.

Do7 GR 20050100482 A (resumen) 25.04.2007

D08 SERVILI, M. et al. Journal of Agricultural and Food Chemis- 31.05.2006
try.31.05.2006. Vol.54, N°11, paginas 3869-3875. ISSN 0021-8561.

Observaciones sobre documentos:

La solicitud describe un procedimiento para la eliminacién del amargor en las aceitunas, asi como el aparato para llevarlo a
cabo (reivindicaciones independientes 1y 12 respectivamente) y las aceitunas obtenidas por ese procedimiento (reivindicacion
13).

D01 describe un método de eliminacién del amargor en aceitunas. Seguin este documento la sustancia responsable del amargor
es la oleuropeina, y mediante el empleo de un alcali es posible hidrolizarla y eliminar de esa forma el amargor en 3-4 horas.
Otra forma posible es la oxidacién directa sin hidrélisis durante 30 minutos (pagina 34, ultimo parrafo). Se demuestra que a
una suspension con pulpa de aceituna y agua se le elimina el amargor mediante tratamiento durante 30 minutos a temperatura
ambiente y pasando una corriente de aire por ella.

D02 describe un proceso de elaboracion de aceitunas verdes aderezadas. Entre sus etapas estan la de escogido y clasificacion,
eliminacion del amargor con NaOH, envasado con &cido lactico/citrico y pasteurizacion.

D03 describe un método de neutralizacién de aceitunas en via seca con el objetivo de eliminar la lejia empleada en el proceso
de elaboracion. A lo largo de su descripcion indica los procedimientos tipicos de procesado de aceitunas verdes o negras, que
incluye, entre otros, el deshuesado, cortar en rodajas, etc. El procedimiento se realiza en un equipo en el que se inyecta un
gas (02 y CO2) a presion de 0.4 bares, controlando la misma mediante un mandmetro y agitando.

D04 describe un procedimiento de elaboracién de aceitunas negras. Elimina el amargor con NaOH y airea durante 24-48 horas
a temperatura controlada de 30-70C. Posteriormente envasa y esteriliza. La aceituna puede estar entera, deshuesada, en
rodajas o en gajos.

D05 describe un proceso de eliminacion del amargor mediante el empleo de hidréxido potasico en sustitucion de NaOH.

D06 describe una forma de eliminaciéon del amargor mediante la combinacion de dos etapas: inmersién en salmuera caliente
(50C) 10 minutos y posterior deshidratacién durante 32 horas.

D07 describe un procedimiento de eliminacién del amargor mediante conservacién en atmdsfera modificada.

D08 describe un método de eliminacién del amargor mediante procesos microbioldgicos.

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de marzo,
de patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

NOVEDAD (Art. 6.1 LP 11/1986)

Las reivindicaciones 1-13 tienen novedad.
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ACTIVIDAD INVENTIVA (Art. 8.1 LP 11/1986)

El objeto de la solicitud es un procedimiento para la eliminacién del amargor en las aceitunas, asi como el aparato para llevarlo a
cabo y las aceitunas obtenidas por el mismo (reivindicaciones independientes 1, 12 y 13 respectivamente). El procedimiento se
engloba dentro de un procedimiento de elaboracion de aceitunas y conlleva cuatro etapas: Recogida de los frutos en temporada
de recoleccion; conservacion; eliminacion del amargor; envasado y conservacién de las aceitunas envasadas. La eliminacion
del amargor se realiza mediante oxidacion de la oleuropeina presente en los frutos. Las reivindicaciones dependientes 3-8
especifican detalladamente esta etapa, que consiste en inyectar aire a una presion de 1.3-1.8 bares durante 24-78 horas
a temperatura controlada de 20-50°C utilizando un dispositivo giratorio. Las reivindicaciones 2 y 9-11 especifican en cierta
medida las otras etapas del procedimiento.

El estado de la técnica méas cercano es DO1. Describe un método alternativo a la lejia para la eliminacion del amargor en
aceitunas. Segun este documento la sustancia responsable del amargor es la oleuropeina, y mediante el empleo de un alcali
es posible hidrolizarla y eliminar de esa forma el amargor en 3-4 horas. Otra forma posible es la oxidacion directa sin hidroélisis
durante 30 minutos (pagina 34, ultimo parrafo). Se demuestra que a una suspensién con pulpa de aceituna y agua se le elimina
el amargor mediante tratamiento durante 30 minutos a temperatura ambiente y pasando una corriente de aire por ella.

La diferencia entre la reivindicacién independiente 1 de la solicitud y el documento D01 es que D01 no especifica las otras
etapas del procedimiento referentes al procesado de la aceituna, pero que no tienen que ver con la etapa clave de eliminacion
del amargor.

Esta diferencia hace de la solicitud un procedimiento de procesado de la aceituna frente a DO1 que es referente Unicamente al
procedimiento de eliminacion del amargor. El problema técnico de la solicitud es el procesado de la aceituna en el que la etapa
de eliminacion del amargor se realice mediante oxidacion de la oleuropeina.

El documento D02 es un ejemplo de un procesado tipico con eliminacién del amargor mediante el empleo de lgjia.

Un experto en la materia sustituiria la tipica etapa de eliminacién del amargor con lejia descrita en D02 por otra mediante
oxidacion directa tal y como indica DO1 en un proceso general de preparacién de aceitunas con una expectativa razonable de
éxito. Por ello, y a la vista de DO1 en combinacién con D02, la reivindicacion independiente 1 carece de actividad inventiva.

Un experto en la materia sustituiria la tipica etapa de eliminacién del amargor con lejia descrita en D02 por otra mediante
oxidacion directa tal y como indica DO1 en un proceso general de preparacién de aceitunas con una expectativa razonable de
éxito. Por ello, y a la vista de DO1 en combinacidén con D02, la reivindicacion independiente 1 carece de actividad inventiva.

Las reivindicaciones dependientes 3 y 4, referentes a la misma etapa de eliminacién de amargor, no se considera que tengan
actividad inventiva por las siguientes razones:

Reivindicacion 3:

Aunque D01 y D02 no especifiquen el uso de un dispositivo giratorio, si es conocido en el procesado de la aceituna el agi-
tar/mover las mismas para que la oxidacién se realice de una forma uniforme (ver documento D03 como ejemplo), por lo que
no requiere ningln esfuerzo inventivo el aplicar una técnica conocida a este procedimiento.

Reivindicacion 4:

D01 especifica un rango de temperaturas dentro del que indica esta reivindicacién para eliminar el amargor en pulpa de
aceituna. Ademas, D01 habla de la posibilidad de realizar una oxidacién directa de la oleuropeina en la aceituna entera. Por
ello, y a la vista de lo indicado por D01, no requiere ningun esfuerzo inventivo el aplicar el método especifico indicado en pulpa
sobre la aceituna entera.

La reivindicacién 2 es referente a otra etapa del procedimiento, y depende de la reivindicacion 1. Es una particularidad sobra-
damente conocida por un experto en el estado de la técnica, por lo que no requiere ningun esfuerzo inventivo el aplicarla en
este procedimiento alternativo de eliminacién del amargor.
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Las reivindicaciones 9-11 son también referentes a otras etapas del procedimiento. Si se consideraran por si mismas, sin tener
en cuenta su dependencia, son particularidades sobradamente conocidas por un experto en el estado de la técnica. Un ejemplo
de ello es el documento D02 en lo referente al envasado con acido lactico/citrico y pasteurizacién, o los documentos D03 y D04
que hablan del deshuesado. Sin embargo, al depender de las anteriores, para considerarla se tienen también en cuenta las
particularidades de la etapa de eliminacién del amargor, por lo que vistas en su conjunto tienen novedad y actividad inventiva.

En lo referente a la reivindicacion independiente 13, se considera que las aceitunas obtenidas por este procedimiento no
difieren en sus caracteristicas de aquellas que se obtendrian con D01 en combinacién con D02, por lo que a la vista de estos
dos documentos la reivindicacion 13 carece de actividad inventiva.

Por todo lo expuesto anteriormente se considera que a la vista del documento D01 en combinacion con D02 las reivindicaciones
1-4 y 13 carecen de actividad inventiva segun el articulo 8.1 LP 11/1986.

Las reivindicaciones 5-12 tienen, por el contrario, actividad inventiva segun el articulo 8.1 LP 11/1986.
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