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@Resumen:

Procedimiento de preparacién de un compuesto para
aromatizacién de hortalizas. Instalaciéon para la
aplicacion de dicho compuesto aromatico y soporte
empleado.

Se trata de un procedimiento de preparacion de un
compuesto aromatico para su aplicacién, mediante la
oportuna instalacién, en hortalizas tales como
lechugas, para lo cual se parte de aceites vegetales
para consumo humano y aceites esenciales, que son
tratados a temperatura y durante un tiempo
determinado, en depdsitos independientes, para
luego, tras su paso por filtros y contadores
volumétricos independientes, acceder conjuntamente
a un depdsito en el que por maceracion y durante un
tiempo y temperaturas determinadas, se obtiene un
compuesto aromatico oleoso que se aplica por goteo
a un soporte que se introduce en un envase 0
depdsito contenedor de las hortalizas que se
pretenden aromatizar.




10

15

20

25

30

ES 2 525407 Al

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UN COMPUESTO PARA A ROMATIZACION
DE HORTALIZAS, INSTALACION PARA LA APLICACION DE DI _CHO COMPUESTO
AROMATICO Y SOPORTE EMPLEADO

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un procedimiento de preparacion de un compuesto
aromatico, previsto éste para posibilitar la saborizacion y aromatizacion de hortalizas y
aumentar ademas la duracion del alimento con la maxima frescura, desde su recoleccion
hasta su consumo. El procedimiento se basa en preparar y mezclar aceites vegetales para

consumo humano y aceites esenciales.

Es también objeto de la invencion proporcionar una instalacion para la aplicacion del
compuesto aromatico obtenido mediante el procedimiento anterior y el soporte impregnado

del compuesto aromatico obtenido.

El compuesto aromatico preparado mediante el procedimiento de la invencion es un fluido
oleoso compuesto por aceites vegetales para consumo humano y aceites esenciales,
actuando los primeros como soluciébn amortiguadora y siendo los segundos, una vez
regulados por dicha solucion, los encargados de transferir aroma y sabor a las hortalizas
comestibles en las que se aplique, preferentemente lechuga, asi como candnigos, coliflor,

brécoli, apio, etc.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Como es sabido, las hortalizas, una vez recolectadas, deben someterse a procesos para su
conservacion hasta su definitivo consumo, y en tal sentido, la comercializacién de hortalizas
tales como lechugas, canoénigos, coliflor, brocoli, apio, etc requieren necesariamente el uso

de cdmaras frigorificas para su conservacion, tanto antes del envasado como durante su
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transporte.

Concretamente, en su protocolo tradicional las hortalizas requieren de un tratamiento de
pre-enfriado, cuando llegan al almacén, tras su recoleccion. Asi, el objetivo es disminuir la
temperatura de la hortaliza antes de su envasado, accion que puede llevarse a efecto

durante incluso varios dias, perdiéndose este preciado tiempo de su vida Util.

Ademas, el proceso de pre enfriado implica costosas instalaciones y un consumo elevado

de energia dando lugar a una mayor contaminacion.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El procedimiento que se preconiza, en combinacion con la instalacion correspondiente, esta
previsto para llevar a cabo la saborizacion y aromatizacion de hortalizas, permitiendo
aumentar la duracion de éstas con la maxima frescura desde su recoleccion hasta su
consumo, de manera que mediante el procedimiento de la invencién se ven minimizados los
costes ya que se evita la refrigeracion del producto antes del envasado, cuestion que
implica un ahorro de costosas instalaciones, siendo un procedimiento de la invencién natural

y respetuoso con el medio ambiente.

Ademas, en base al procedimiento se consigue un efecto bactericida de la hortaliza en la
gue se aplica, evitando su oxidacion, de manera que al tratarse de un procedimiento natural
la vida util de la hortaliza se ve alargada con unas condiciones de méxima frescura y con
total garantia, llegando dicha hortaliza envasada fresca al consumidor, sin necesidad de
conservarla en cAmaras frigorificas antes del envasado como se requiere tradicionalmente.

En definitiva se trata de un procedimiento que implica un elevado ahorro de costes de

refrigeracion, aumentando la longevidad de las hortalizas y manteniendo su frescura.

Mas concretamente, el procedimiento de preparacion del compuesto aromético para su
aplicacion en hortalizas, se basa en disponer, en un depdsito opaco, aceites vegetales para
consumo humano, depdsito que se cierra una vez introducidos los aceites vegetales, para
someterlo a un calentamiento mediante calefactor hasta alcanzar temperaturas

comprendidas entre los 31° y 37° C, manteniéndose en ese estado durante un tiempo
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comprendido entre 4y 72 horas.

La misma operacion se realiza con aceites esenciales, aunque de forma independiente, es
decir en otro depdsito opaco que se cierra una vez se han vertido los aceites esenciales en
su interior, y se somete a calentamiento hasta alcanzar una temperatura comprendida entre

25°y 40° C, durante un periodo de tiempo comprendido entre 3 y 24 horas.

Después de esas fases del proceso y de los tiempos transcurridos, los aceites, de forma
independiente, se someten a un filtrado para eliminar posibles impurezas, pasando a
continuacion a un contador volumétrico, también independiente, con un porcentaje entre el

1% y 99% tanto de aceites vegetales como de aceites esenciales.

Asi, una vez conseguida la proporcionalidad deseada de los aceites vegetales y aceites
esenciales, y mezclados ambos compuestos en un nuevo depdsito comdn, se somete la
mezcla a una maceracion durante un periodo de tiempo comprendido entre 5y 28 dias, y a

una temperatura comprendida entre 28° y 45° C.

Transcurrido ese tiempo se lleva a cabo una bajada gradual de la temperatura hasta que la
mezcla o compuesto coincida con la temperatura ambiente, obteniéndose asi un compuesto

aromatico como fluido oleoso.

El compuesto aromatico obtenido es dosificado desde el depdsito de maceracion hasta un
soporte constituido por un material absorbente de origen orgénico, preferentemente
algoddn, estando ese soporte cubierto parcialmente en su superficie por una pelicula
impermeable que actuara de barrera, actuando la emision de su efluvio por el resto de la

superficie liberada de dicho film o pelicula.

La pelicula impermeable esta presente siempre que el soporte se localiza en el exterior de
un envase en el que se introducirdn las hortalizas en las que se pretende aplicar el
compuesto aromatico obtenido, mientras que esta pelicula impermeable no sera necesaria
aunqgue si recomendable, cuando el soporte esté localizado dentro del comentado envase,

pudiendo ser tanto el soporte como el envase de cualquier forma y tamafio.

La funcion del soporte, una vez se ha impregnado con el fluido oleoso de la mezcla o
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compuesto obtenido, es liberar de forma pausada los terpenos o isoprenoides en el envase
cerrado en el que se encuentran depositadas las hortalizas, de manera tal que esos
isoprenoides penetraran en las células de las hortalizas comestibles que, al hidrolizarse, las

dotaran de aroma y sabor como es el caso de la lechuga.

Ventajosamente la cantidad de isoprenoides liberada por el fluido del compuesto aromatico,
estara ajustada a la cantidad que absorberan las hortalizas por lo que la absorcién de
isoprenoides sera total dentro del envase, evitando con ello la emision de un posible exceso
de isoprenoides a la atmaosfera y convirtiendo la invencién en un procedimiento limpio desde

el punto de vista medio ambiental.

El envase en el que se sitla el soporte, estara afectado de orificios proporcionados en su
didmetro, para que permitan la salida de agua originada por la evapotranspiracion de las
hortalizas, pudiendo tener dicho envase uno o varios orificios que estaran localizados en

cualquiera de sus paredes.

La saborizacion y aromatizacion de las hortalizas comienza desde que se pone en contacto
las mismas con el soporte en el envase, realizandose el transporte hacia su destino en
camiones provistos de camaras frigorificas, para que durante el desplazamiento se

aproveche el frio presente para la trasformacion o aromatizacion de las hortalizas.

Debe tenerse presente que el soporte siempre mitiga su carga al interior del envase
contenedor de las hortalizas, bien estando posicionado en el interior de dicho envase o
confrontado, a través de orificios que lo comuniquen con su interior, en el caso de que se

posicionara fuera del receptaculo o envase en cuestion.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para complementar la descripcidén que seguidamente se va a realizar y con objeto de ayudar
a una mejor comprensién de las caracteristicas del invento, de acuerdo con un ejemplo

preferente de realizacidén practica del mismo, se acompafa como parte integrante de dicha
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descripcion, un juego de dibujos en donde con cardcter ilustrativo y no limitativo, se ha

representado lo siguiente:
La figura dnica mostrada en la hoja de planos corresponde a una representacion

esquematica de lo que se considera la instalacion para la preparacion y aplicacion de un

compuesto aromatico sobre hortalizas y el soporte impregnado de dicho compuesto.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

Como se puede ver en la figura referida, la operativa correspondiente al proceso de
preparacion del compuesto aromético, como fluido oleoso para hortalizas, e instalacion para
la aplicacion de ese compuesto aromatico en las propias hortalizas, incluye dos depdésitos
independientes (1) y (2), con su correspondiente tapon de cierre superior (3) y (4)
respectivamente, de manera que en el interior del depdsito (1) se depositan aceites
vegetales para consumo humano, con la referencia (5). Llevandose a cabo seguidamente el

cierre con el tapon (3).

Igualmente, en el depdsito (2) se depositan aceites esenciales (6), y a continuacion se lleva

a cabo el cierre del tapén (4) correspondiente.

El fondo de ambos depdsitos (1) y (2) estan cerrados mediante las valvulas de descarga (7)
y (8), respectivamente, las cuales se mantienen cerradas. La llave de descarga (7) se
mantiene cerrada, mientras que la valvula (9) situada superiormente se regula en su
apertura con el fin de permitir al salida de gases generados, aliviando asi la presion interna;
ocurriendo otro tanto con la valvula (10) del depésito (2), que también se regula para aliviar

la presion interna.

Los depdsitos (1) y (2) son independientes y calefactados, mediante calefactores (11) y
(12), respectivamente, de manera que en el deposito (1) deberd alcanzarse una
temperatura comprendida entre el 31° y 37° C, manteniendo esa temperatura durante un
periodo de tiempo comprendido entre 4 y 72 horas, mientras que el depésito (2) es también

calefactado hasta alcanzar una temperatura comprendida entre 25° y 40° C, manteniéndose
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durante un periodo de tiempo comprendido entre 3 y 24 horas.

Aplicadas las temperaturas descritas y transcurridos los periodos de tiempo comentados, se
mantiene el cierre de las tapas (3) y (4) y se desconectan los calefactores (11) y (12) de los
depdsitos (1) y (2), realizandose la apertura regulada de las llaves de descarga (7) y (8),
transitando los aceites vegetales a través del conducto (13), desde el depdsito (1), previo
paso por un filtro (14), mientras que los aceites esenciales caen por un conducto (15) previo

paso por un filtro (16).

Tanto los aceites vegetales que discurren por el conducto (13) como los aceites esenciales
que discurren por el conducto (15), tras su paso por los filtros (14) y (16), respectivamente,
alcanzan unos contadores volumétricos (17) y (18) respectivamente, donde se mantienen
por el cierre de las valvulas (19) y (20). Asi, una vez obtenidas las proporciones deseadas
por medio de esos contadores volumétricos (17) y (18), se procede a la apertura de los
aceites vegetales y aceites esenciales previa apertura de las llaves (19) y (20), alcanzando
ambos aceites un depdsito comun (21), obteniéndose asi el compuesto aromatico (22)
como mezcla de ambos componentes siendo un fluido oleoso en el depésito comentado

(21) en el que se ha previsto una salida con una valvula de descarga (25).

El depésito (21) esté calefactado mediante un calefactor (23) y se ha previsto una valvula
(24) situada superiormente que se regula en su apertura con el fin de permitir la salida de
gases generados, aliviando la presién interna. Ademas, en el depdsito (21) se ha previsto

una valvula de descarga (25) para la posterior salida del compuesto aromatico (22).

En ese depdsito (21) la mezcla o compuesto aromatico (22) es calentado por medio de un
calefactor hasta alcanzar una temperatura comprendida entre 28° y 45° centigrados, y
durante un tiempo comprendido entre 5y 28 dias, de manera que transcurrido este tiempo y
a esa temperatura, se desconectard el calefactor correspondiente y se iniciard un descenso
controlado de temperatura del compuesto aromatico oleoso (22) contenido en el depdsito

(21), hasta alcanzar la temperatura ambiente.

De esta manera se obtiene el compuesto aroméatico oleoso (22) preparado para aplicarlo

sobre un soporte (27), previa apertura de la valvula (25) establecida al efecto en la salida del
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depdsito (21), produciéndose la salida por regulacién de la valvula (25) para obtener un
goteo (26) controlado del compuesto aromatico oleoso (22) sobre el soporte (27), el cual
tiene una superficie liberada (28) con un film o pelicula (28’) que se impregna con la dosis

deseada de ese compuesto aromatico oleoso (22).

Seguidamente, en el interior de un depdésito o envase (29), se sitlan las hortalizas (30),
como pueden ser lechugas, colocandose igualmente en el interior el soporte (27) y
seguidamente se procede al cierre del envase (29), el cual presenta en sus paredes orificios
(31). Asi, se inicia en ese momento, la saturacién de terpenos en la atmdsfera interior del
envase (29) donde las hortalizas (30) adquieren el aroma y sabor correspondientes

proporcionados por el compuesto aromatico oleoso (22).

El soporte (27) comentado también puede situarse en la pared externa del envase (29),
segun la referencia (32), en donde la superficie liberada (28) del film (28’) sera coincidente o
confrontada con la superficie externa o pared de aplicacion del envase (29), contando en
este caso con orificios (33), que corresponden a la pared del envase (29), por los que
comunicara los terpenos a la atmadsfera interior del envase (29), impidiendo el film (28) que

recubre el resto de la superficie del soporte (27) la emanacion externa de terpenos.
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REIVINDICACIONES

12.- Procedimiento de preparacibn de un compuesto para aromatizacion de hortalizas,

caracterizado porque comprende las siguientes fases operativas:

. Introduccién en un depdsito de aceites vegetales para consumo humano,
calentandose hasta alcanzar una temperatura comprendida entre 31° y 37° C
durante un tiempo comprendido entre 40 y 72 horas;

. Introduccién de aceites esenciales en un depdsito independiente del anterior,
calentandose también hasta una temperatura comprendida entre 25° y 40° C,
durante un plazo de tiempo comprendido entre 3y 24 horas;

. Paso de los aceites vegetales y los aceites esenciales, de forma independiente,
a través de correspondientes filtros para eliminar posibles impurezas, alcanzado
ambos componentes correspondientes contadores volumétricos para conseguir
la proporcionalidad deseada, pasando hasta un depdsito comdn donde se
mezclan ambos componentes y se mantiene en maceracion durante un tiempo
comprendido entre 5 y 28 dias, a una temperatura comprendida entre 28° y 45°
(O

. Transcurrido el tiempo de maceracion, se efectla una bajada gradual de la
temperatura hasta que coincida con la temperatura ambiente, obteniéndose asi
un compuesto aromatico oleoso que se aplica mediante goteo sobre un soporte

para la posterior emision de sus efluvios a través de su superficie.

22.- |Instalacion para la aplicacion de un compuesto aromatico sobre hortalizas,
caracterizada porque comprende una pareja de depésitos independientes (1) y (2) en los
gque se introducen, aceites vegetales y aceites esenciales, respectivamente, cerrandose
posteriormente con sus correspondientes tapas (3) y (4), estando dichos depésitos (1) y (2)
asociados a correspondientes elementos calefactores que calientan los aceites vegetales y
aceites esenciales, respectivamente, hasta determinadas temperaturas, y durante un tiempo
determinado; incluyendo a la salida de esos depdsitos (1) y (2) correspondientes conductos
(13) y (15), en los que se han previsto filtros (14) y (16) por los que se hacen pasar los
aceites vegetales y los aceites esenciales, respectivamente hasta alcanzar seguidamente

contadores volumétricos (17) y (18), a cuya salida se ha previsto un depdsito comun al que
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acceden ambos productos para obtener una mezcla como compuesto aromatico oleoso,
cuyo depodsito (21) incluye una valvula (25) que regula por goteo (26) la salida del
compuesto aroméatico (22) conseguido por maceracion en un tiempo y temperatura
determinada en el depédsito (21), contando con un soporte (27) sobre el que cae el
compuesto aromatizado, teniendo dicho soporte (27) un film impermeable (28") con
superficie de liberacidn (28); habiéndose previsto que dicho soporte (27) se disponga en el
interior 0 externamente a un envase o depdsito (29) en el que se han introducido
previamente las hortalizas (30), para que éstas adquieran los aromas y sabores
correspondientes y pertenecientes al propio compuesto aromatico (22); incluyendo el

envase o deposito (29) de las hortalizas (30), orificios (31) para evapotranspiracion.

32.- Soporte de material absorbente para aplicacion de un compuesto aromatico sobre
hortalizas, caracterizado porque es soporte (27) estd impregnado del compuesto aromético
(22) obtenido segun reivindicaciéon 1 y comprende un film impermeable (28’) que recubre
parcialmente su superficie y que actla de barrera para obligar a la emision de sus efluvios a

través de la superficie liberada (28) de dicha pelicula impermeable (28").
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La solicitud reivindica un procedimiento para la preparacion de un compuesto que sirva para la
aromatizacion de hortalizas ya cosechadas. Se basa en la mezcla de dos componentes principales:
aceites vegetales para consumo humano y aceites esenciales. Estos dos componentes se introducen
en dos depdsitos separados. Posteriormente se llevan a un depdésito comun en la proporcion deseada
y se mantienen macerando hasta su uso. Para ello el compuesto obtenido mediante la mezcla, se
aplica por goteo sobre un soporte especial que se dispone después en el embalaje donde van a ir las
hortalizas que se quieran aromatizar. La composicion obtenida llega de esta forma, por difusion, a las
hortalizas que se desea aromatizar.

La solicitud reivindica ademas la instalacion donde se lleva a cabo el procedimiento y el soporte que
contiene la composicién aromatizante y que se dispone en el embalaje donde se empaquetan las
hortalizas.

D01-D06 representan el estado de la técnica anterior. Se refieren a procedimientos para aromatizar o
conservar hortalizas, verduras y/o frutas utilizando composiciones que contengan aceites esenciales.
No se ha encontrado en el estado de la técnica anterior ninglin documento en el que se divulgue un
procedimiento similar al de la invencion para obtener un compuesto aromatizante como el
reivindicado por la solicitud. Asimismo, tampoco se han encontrado instalaciones para llevar a cabo el
procedimiento de la solicitud o soportes para una composiciéon como la de la solicitud que anticipen la
novedad o la actividad inventiva del objeto de la invencion.

Por todo ello, se considera que las reivindicaciones 1-3 de la solicitud cumplen los requisitos de
novedad en el sentido del articulo 6.1 de la Ley 11/1986 y de actividad inventiva en el sentido del
articulo 8.1 de la Ley 11/1986.
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