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DESCRIPCION

Procedimiento de envasado de distintos tipos de
aceitunas por separado en un Unico envase y envase a
tal efecto.

Campo y antecedentes de la invencién

La presente invencion se refiere a un procedimien-
to de envasado de distintos tipos de aceitunas, en par-
ticular a un procedimiento de envasado de dos tipos de
aceitunas en un unico envase conformado segtin dos
recipientes separados, sometiéndose los dos produc-
tos a procesos de envasado y conservacion diferencia-
dos que no afectan a las cualidades organolépticas de
los productos finales. Mds concretamente, la presente
invencion se refiere a un procedimiento de envasado
de aceitunas de dos clases diferentes, tales como acei-
tunas verdes enteras, deshuesadas y rellenas y acei-
tunas negras enteras o deshuesadas, por separado en
un dnico envase, que permite someterlas a procesos
de envasado y conservacion diferenciados sin afectar
a sus cualidades organolépticas.

En general, las aceitunas verdes son las obtenidas
de frutos recogidos durante el ciclo de maduracion,
antes del envero y cuando han alcanzado su tamaiio
normal. La coloracién del fruto puede variar del ver-
de al amarillo paja. La preparacién comercial de es-
ta variedad de aceitunas (aceitunas verdes aderezadas
en salmuera) puede consistir en tratarlas con una lejia
alcalina y posterior acondicionamiento en salmuera,
sufriendo asi una fermentacidén lctica natural total o
parcial, o bien, cuando no se someten a tal proceso
de fermentacién natural total, el proceso de conser-
vacién posterior, a un pH adecuado, se puede llevar
a cabo mediante esterilizacién o pasteurizacion, por
adicién de sustancias conservantes, por refrigeracion
0 por tratamiento con nitrogeno o diéxido de carbo-
no, sin salmuera. En el caso de las aceitunas negras,
éstas pueden proceder de frutos recogidos en plena
madurez o poco antes de ella, pudiendo presentar, se-
glin la zona de produccién y la época de recogida,
color negro rojizo, negro violdceo, violeta oscuro, ne-
gro verdoso o castafio oscuro, no sélo en la piel sino
también en el espesor de la carne. En este caso, su
preparacién comercial (aceitunas negras aderezadas)
se basa en un tratamiento alcalino y se conservan por
fermentacién natural por uno o varios de los méto-
dos siguientes: i) en salmuera; ii) por esterilizacién
o pasteurizacion; iii) mediante sustancias de conser-
vacion. En el caso de las aceitunas aderezadas en-
negrecidas por oxidacidn, éstas se obtienen a partir
de aceitunas verdes (o de color cambiante) ennegre-
cidas mediante oxidacién durante aproximadamente
una semana y que han perdido el amargor mediante
tratamiento con lejia alcalina, acondicionadas en sal-
muera y preservadas mediante esterilizacién con ca-
lor, utilizdndose el estabilizante gluconato ferroso pa-
ra fijar su color (0,15 g/kg, calculado como Fe total en
el fruto).

Aunque existen muy diversas variedades de fru-
tos y de procedimientos de conservacion para las va-
riedades de aceitunas obtenidas a partir de ellos, en
general su conservacion (excepto en el caso de me-
dios naturales) se basa en un tratamiento térmico, es-
terilizacion o pasteurizacién. Igualmente, las aceitu-
nas conservadas por esterilizacién térmica (como las
aceitunas aderezadas ennegrecidas por oxidacién) de-
ben recibir un tratamiento suficiente, tanto en tiempo
como en temperatura, para eliminar posibles contami-
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naciones y para destruir esporas nocivas, tales como
Clostridium botulinum.

En cuanto a los envases utilizados, éstos pue-
den ser de madera, metal, hojalata, vidrio, materia-
les macromoleculares (plédsticos) o de cualquier otro
material apto para garantizar la adecuada conserva-
cion de las aceitunas y que no transmita sustancias
toxicas.

Estado de la técnica anterior

En el mercado se pueden encontrar numerosos ti-
pos de recipientes para el almacenamiento y la con-
servacion de este tipo de productos. Por ejemplo en
la EP 1982931 Al, “Improved container for olives”,
se describe un recipiente para aceitunas del tipo pa-
ra la presentacion y/o la venta al piiblico que contie-
ne las olivas y un liquido conservante caracterizado
dicho recipiente porque comprende dos espacios in-
dependientes dispuestos en posicidn vertical comuni-
cados mediante un paso estrecho interior de un dia-
metro tal que permite el paso del liquido pero no de
las aceitunas. En U1045860 se describe un envase pa-
ra el consumo y la conservacion de aceitunas y simi-
lares, envase que concebido para ser utilizado como
contenedor durante el consumo de aceitunas y simila-
res que permite ademds unas 6ptimas condiciones de
conservacion para dichas aceitunas cuando éstas no se
consumen en su totalidad, manteniéndolas aisladas y
con su liquido de gobierno, en condiciones de dptima
conservacion, por ejemplo en el seno de un frigorifi-
co.

Objeto de la invencion

El objeto de la invencidn es poner a disposicién un
procedimiento de envasado de aceitunas, en particular
un procedimiento de envasado de dos tipos de aceitu-
nas diferentes en un tnico envase, conformado segin
dos recipientes separados, sometiéndose los dos pro-
ductos a procesos de envasado diferenciados que no
afectan a sus cualidades organolépticas finales. Mas
concretamente, la presente invencién consiste en un
procedimiento de envasado de aceitunas de dos cla-
ses diferentes, tales como aceitunas verdes enteras,
deshuesadas o rellenas y aceitunas negras enteras o
deshuesadas, en un dnico envase, con una separacion
fisica entre ambas de forma que se puedan aplicar dos
procesos de conservacion sucesivos diferenciados sin
que se vean afectadas las propiedades y caracteristicas
de ambos tipos de aceitunas. Aunque en la presente
descripcion se ilustra el procedimiento de la inven-
cidén para estos dos tipos particulares de aceitunas, el
experto en la materia entenderd que este nuevo proce-
dimiento de envasado es aplicable para cualesquiera
otras variedades y, en su caso para aceitunas con hue-
so y/o deshuesadas. Es igualmente objeto de la inven-
cién el envase empleado para permitir la aplicacién
del procedimiento de envasado segtin la invencion.

Cuando se habla a lo largo de la descripcién sobre
clases y tipos diferentes de aceitunas, nos referimos
en general a utilizacion de aceitunas enteras o deshue-
sadas, aceitunas de cualquier clase o variedad, aceitu-
nas rellenas o enteras y cuando se habla de aceitunas,
rellenas las mismas, pueden ir rellenas con pastas di-
ferentes como de anchoa, limén, pimiento, etc.
Breve descripcion de las figuras

Enla Fig. 1 se representa esquemdticamente el en-
vase empleado en el procedimiento de la presente in-
vencidn, asi como la disposicién final de los produc-
tos que contiene, en este ejemplo aceitunas verdes y
negras.
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La Fig. 2 es un esquema de los pasos de proceso
del procedimiento de envasado de la invencion en el
caso de aplicarse al envase de la figura 1 para aceitu-
nas verdes y negras.

Descripcion de la invencion

El procedimiento de envasado la invencidn se ba-
sa en introducir en un Unico envase con separacion
fisica dos tipos de aceitunas, por ejemplo y segiin una
forma de realizacion preferente de la invencidn, acei-
tunas verdes enteras, deshuesadas o rellenas y negras
enteras o deshuesadas, y someterlas a los procesos su-
cesivos de esterilizacién con vapor y pasteurizacion
con vapor, respectivamente, sin que uno de los trata-
mientos fisicos afecte a la calidad del otro producto.
En el procedimiento de la presente invencién, como
recipiente de envasado se emplea preferentemente un
envase cilindrico de hojalata, opcionalmente revestido
en su interior para garantizar la adecuada conserva-
cién de las aceitunas y la no transmisién de sustancias
toxicas.

El recipiente previsto para el procedimiento de la
invencién y representado en la Figura 1 consiste en un
cilindro 1, opcionalmente revestido en su interior con
un material de conservacién adecuado, en cuyo inte-
rior se fija de forma transversal y a una altura de apro-
ximadamente la mitad de la altura del cilindro una ta-
pa circular separadora 2 a modo de tabique, opcional-
mente también revestida por ambas caras, definiendo
asi dos semicilindros huecos iguales, superior e infe-
rior 1’ y 1” en el interior del cilindro.

El procedimiento de envasado de la invencién re-
presentado en la Figura 2 se inicia con el llenado de
uno de los tipos de aceitunas, aquel que implica una
mayor temperatura de proceso, en este caso las acei-
tunas negras enteras o deshuesadas, en uno de los se-
micilindros, por su extremo libre, por ejemplo en el
semicilindro 1°. Para mantener el producto en el in-
terior del semicilindro 1’ y con el fin de que no se
deforme el extremo libre del semicilindro vacio 17,
se coloca temporalmente una tapa movil, no mostra-
da, para cerrar dicho extremo de 1” durante el mani-
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pulado y los pasos de proceso posteriores. A conti-
nuacién se esteriliza el conjunto del cilindro, conte-
niendo en este caso aceitunas negras en el semicilin-
dro 1°, a 120°C. Entonces se cierra el semicilindro 1’
con una tapa hermética 2’, opcionalmente revestida
por su cara interior, en su extremo superior abierto.
A continuacién se voltea el cilindro, se retira la tapa
que temporalmente se habia colocado en el extremo
de 17 y se rellena este segundo semicilindro 1” con el
segundo tipo de aceitunas, el que implica menor tem-
peratura de proceso, en este caso las aceitunas verdes,
y se somete a una pasteurizaciéon a 84°C el conjun-
to del cilindro, conteniendo las aceitunas verdes en el
semicilindro 17y las aceitunas negras en el semicilin-
dro 1°, a continuacién se coloca una tapa de cierre 27,
también opcionalmente revestida por su interior, en
el extremo abierto de este semicilindro 1” para cerrar
herméticamente el envase completo. Como resultado,
se obtiene un recipiente cilindrico con dos tapas 2’ y
2” en sus extremos, que permiten la apertura selectiva
de cada uno de los semicilindros 1’ y 17, contenien-
do ambos diferentes tipos de aceitunas. Mediante el
procedimiento de envasado de la presente invencion,
las aceitunas verdes, que han sido sometidas a una
pasteurizacion, se calientan de forma uniforme y se
consigue una pasteurizacién menos agresiva. Por otro
lado, este mismo procedimiento de pasteurizacién de
las aceitunas verdes afecta de forma muy positiva a las
aceitunas negras, ya que su enfriamiento es mas pro-
gresivo. Igualmente, mediante el procedimiento de la
invencién se consigue que la temperatura en el inte-
rior del envase sea mds uniforme durante la fase de
enfriamiento para los dos tipos de aceitunas.

En una forma de realizacion de la invencién, la
contratapa inferior se puede sustituir por un contra-
molde que evite la deformacion inferior del cilindro
o de cualquier otro elemento. Igualmente, en otra for-
ma de realizacién de la invencion, el cilindro puede
estar compartimentado radial o longitudinalmente de-
finiendo dos semicilindros iguales derecho e izquier-
do para contener dos tipos de productos.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de envasado de aceitunas de dos
clases diferentes por separado en un tnico envase, ca-
racterizado porque ambos tipos de aceitunas se so-
meten a procesos térmicos de esterilizacién y de pas-
teurizacion de forma sucesiva y en un tnico envase
segun los siguientes pasos de procedimiento: un pri-
mer recipiente separado (1°) definido en el interior del
envase (1) mediante una tapa separadora (2) se rellena
de las aceitunas a esterilizar y se esteriliza el conjunto
del envase (1); se cierra con una tapa (2°) este pri-
mer recipiente; se voltea el conjunto del envase (1);
se rellena el segundo recipiente separado definido en
el interior del envase (1”’) mediante la tapa separadora
(2) con las aceitunas a pasteurizar y se pasteuriza el
conjunto del envase; finalmente se cierra con una tapa
(2”) este segundo recipiente.

2. Procedimiento de envasado de aceitunas de dos
clases diferentes segtn la reivindicacion 1 caracte-
rizado porque la temperatura de esterilizacion es de
120°C.

3. Procedimiento de envasado de aceitunas de dos
clases diferentes segtin la reivindicacién 1 caracteri-
zado porque las aceitunas a esterilizar son aceitunas
negras enteras o deshuesadas.

4. Procedimiento de envasado de aceitunas de dos
clases diferentes segtin la reivindicacién 1 caracteri-
zado porque la temperatura de pasteurizacién es de
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84°C.

5. Procedimiento de envasado de aceitunas de dos
clases diferentes segtin la reivindicacién 1 caracteri-
zado porque las aceitunas a pasteurizar son aceitunas
verdes enteras, deshuesadas o rellenas.

6. Envase para su utilizacién en el procedimiento
segun la reivindicacién 1 caracterizado porque con-
siste en un cilindro (1), opcionalmente revestido en su
interior con un material de conservacién adecuado, en
cuyo interior se fija de forma transversal y a una altura
de aproximadamente la mitad de la altura del cilindro
una tapa circular separadora (2) a modo de tabique,
opcionalmente también revestida por ambas caras, pa-
ra definir dos semicilindros huecos iguales superior e
inferior (1’) y (1”) en el interior del cilindro.

7. Envase para su utilizacién en el procedimiento
segtn la reivindicacién 1 caracterizado porque con-
siste en un cilindro (1), opcionalmente revestido en
su interior con un material de conservacién adecua-
do, en cuyo interior se fija de forma longitudinal de
un extremo a otro del cilindro (1) una tapa rectangu-
lar separadora (2) a modo de tabique, opcionalmente
también revestida por ambas caras, para definir dos
semicilindros huecos iguales izquierdo y derecho (1’)
y (17) en el interior del cilindro.

8. Envase segtin la reivindicacién 6 o 7 caracteri-
zado porque el cilindro (1), la tapa separadora interior
(2) y las tapas (2’ y 2”) son de hojalata.
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FIG. 1
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OPINION ESCRITA N° de solicitud: 200803367

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 FR 2767648 Al (VILLARET) 05.03.1999
D02 FR 2506127 Al (MESTER SYSTEMES) 26.11.1982
D03 GB 758309 A (ROUSSEL) 15.01.1934
D04 GB 2281895 A (KEELEANNE PROMOTIONS) 22.03.1995
D05 GB 2398058 A (WAYNE JONES) 11.08.2004
D06 ES 1045860 U (LA ESPANOLA ALIMENTARIA ALCOYANA) 01.10.2000
D07 ES 2016179 A6 (DEL SER) 16.10.1990

2. Declaracion motivada segin los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién 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 declaracién

El objeto de la solicitud es un procedimiento de envasado de aceitunas de dos clases en un mismo envase, pero en
compartimentos separados, y el tratamiento de conservacion correspondiente una vez que las aceitunas estan envasadas.
La solicitud consta de 8 reivindicaciones, de las que solo la primera es independiente, en tanto que las reivindicaciones
segunda a séptima dependen directamente de la primera y la reivindicacion octava puede depender de la sexta o de la
séptima. La primera reivindicacién caracteriza el procedimiento por las etapas de que se compone:

a) Se rellena el primer compartimento del envase con aceitunas de una de las clases

b) Se somete a una esterilizacion

c) Se cierra ese compartimento con una tapa

d) Se da la vuelta al envase

e) Se rellena el otro compartimento con aceitunas de otra clase diferente

f) Se somete el envase con las aceitunas a una pasteurizacion

g) Se cierra el segundo compartimento con otra tapa.

La segunda reivindicacién utiliza como elemento caracterizador que la temperatura de esterilizacion sea de 120 °y la cuarta
reivindicacion, de manera semejante, precisa que la temperatura de pasteurizacion es de 84 °. A este respecto debe tenerse
en cuenta que estas temperaturas (como todas las medidas de magnitudes fisicas en el ambito del derecho de patentes)
carecen de actividad inventiva salvo que en esas temperaturas precisamente se produzca un efecto sorprendente o
inesperado que, ciertamente, no se menciona en la descripcion de la invencién. Igualmente, las reivindicaciones tercera y
quinta utilizan como elemento caracterizador las clases de aceitunas a las que se les aplica el procedimiento de envasado y
conservacion. E igualmente debe tenerse en cuenta que, salvo que las aceitunas, por su naturaleza, presenten problemas
técnicos especiales a los que el procedimiento da una soluciéon especial, cualquier divulgacién que anticipara estos
procedimientos, envase y tratamiento, para otro producto analogo aunque no idéntico, como cualquier otro encurtido,
legumbre, frutas, etc. anularia la actividad inventiva de los mismos procedimiento, envase y tratamiento aplicados a las
aceitunas de cualquier clase. De la misma manera, que el envase sea de hojalata, como se caracteriza en la reivindicacion
octava, carece de actividad inventiva salvo que la hojalata tenga algin efecto especial e inesperado en las aceitunas, de lo
cual no se dice nada en la memoria. Si no es asi, debe aceptarse como antecedente que anula la novedad inventiva
cualquier divulgacion de envases semejantes realizados en materiales proximos en cuanto a caracteristicas, tales como
acero, aluminio o cualquier otro metal, plasticos o vidrio.

En la blsqueda realizada no se ha encontrado ninguna divulgaciéon que anticipe la invencion tal como esta caracterizada en
la primera reivindicacién, ni parece poder obtenerse como mera combinacién de dos divulgaciones. La que se considera
mas cercana, D1 (Villaret) tiene la peculiaridad de que utiliza un tratamiento térmico en dos etapas con temperaturas casi
idénticas a las que caracterizan a la invencién en las reivindicaciones segunda y cuarta (115° y 80°), pero los tiempos
durante los que se mantienen dichas temperaturas son lo bastante largos para que en lugar de un tratamiento de
conservacion al natural, se trate de una coccién, lo que difiere completamente de la invencion. No es este el caso de D2
(Mester), que divulga un tratamiento térmico consistente en una doble pasteurizacién con temperaturas ligeramente
superiores en la segunda etapa que en la primera, pero no una esterilizacién seguida de una pasteurizacion. Ni en D1 ni en
D2 se menciona un tipo de envase como el de la invencién. D3 (Roussel), por el contrario, divulga el envase de la invencién
tanto en la realizacion de la sexta reivindicacion (separacion transversal de los compartimentos) como de la séptima
(separacion longitudinal). Ambas configuraciones estdn ampliamente divulgadas en el estado de la técnica, como puede
verse en los documentos D4 (Keeleanne) y D6 (La Espafiola) que divulgan la separacion transversal, como en el D5 (Wayne
Jones) que divulga la longitudinal. Finalmente se cita también D7 (Del Ser) que tiene una relacion mas lejana con la
invencién pero que divulga un tratamiento especifico para la conservacion de aceitunas.

A pesar del escaso contenido técnico de las reivindicaciones segunda a quinta y octava, en la medida en que dichas
reivindicaciones son dependientes de la primera se benefician de su calificacién en cuanto a la novedad y la actividad
inventiva, razén por la cual, teniendo en cuenta las consideraciones precedentes y en opinién del examinador, cabria
reconocer los atributos de novedad y actividad inventiva en el sentido de los articulos 6 y 8 de la vigente Ley de Patentes
11/1986 a las reivindicaciones primera a octava de la solicitud.
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