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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña 

a 1a. s o l i c i tu d  de

una PATENTE DE IMENCIüN por v e in te  años en España

a favor de

D. LUIS OJEDA FERNANDEZ, domici l iado en ALGE CIRAS (Cádiz)  c a l l e  

de l  General Castaños, n° 10

por

"UN NUEVO PROCEDIMIENTO PARA EL ENVASE Y CONSERVACION DE FRUTAS 

FRESCAS EN GENERAL Y ESPECIALMENTE LAS UVAS DE TODAS CLASES" !
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El procedimiento hasta ahora empleado para e l  envase y con­

servación de l a  f ru ta  fresca ,  especialmente para las uvas que, 

en grandes cantidades se exporta a d is t in to s  paises de Europa 

y América, es e l  s igu ien te !

Aprovechando las  propiedades a is ladoras del se r r ín  de co r ­

cho, ohtenido por l a  molienda o 1a. molturación del corcho, se 

introduce e l  fruto en un b a r r i l  o ca ja  de madera, mezclándolo 

cuidadosamente con dicho se r r in ,  obteniéndose qsi  su conserva­

ción en estado fresco  durante algunos meses. Refir iéndonos pr in  

cipalraente a la  uva de Almería debemos hacer constar que, aun 

cuando se han ensayado var ios  productos con e l  f i n  anteriormene- 

te expresado, e l  s e r r in  de corcho, producto actualmente caro, 

no ha podido ser substituido por otro que proporcione iguales
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resultados de conservación, viéndose obligados los  exportadores 

a p^ear excesivos prec ios  a causa del a lza  constante de la  p r i ­

mera materia, o sea e l  corcho.

Con lo  expuesto quesa sufic ientemente explicado e l  proced i­

miento actual para la  conservación de frutas f r e scas ,  espec ia l ­

mente lo  concerniente a l a  uva de Almería, Lo ja ,  Alhaurin y 

otras de t ipo  análogo.

Con e l  procedimiento objeto de l a  presente invención se en­

cuenta e l  sustituüvo para e l  s e r r in  de corcho, con l o  cual se 

abarata extraordinariamente l a  producción. Este procedimiento 

se ha inventado porque examinando y analizando l a  espiga o ma­

zorca del maiz, se observa que está principalmente const i tu ida  

por una materia c e lu ló s ic a  bastante pura que s irve  de tabique 

a las  celdas o cé lu las  que l a  estructuran, las  cuales con t ie ­

nen en su in t e r i o r  muy pocas materias incrustantes y s i  gran 

cantidad de a i r e .  De ta le s  propiedades r e su l ta  un gran c o e f i ­

c iente  de ais lamiento para la  materia de dichas espigas o ma- | 

zorcas, como se comprueba con los  experimentos conveniente. Las 

espigas o mazorcas del maiz desprovistas de l  grano, es dec ir ,
i

lo  que const ituye e l  despojo o residuo de l a  r eco lecc ión  de l  j 

maiz, hoy sin ninguna a p l i c . c i ó n  in d u s t r ia l ,  se someten al s i ­

guiente procedimiento de molienda o molturación.

Primeramente pasan las  espigas o mazorcas por un t r i tu rador  

espec ia l  de s ie r ras  c i rcu la res  de l  que salen convert idas en 

un granulado de dos centímetros de diámetro aproiimadamente y 

por medio de hé l ic es  y elevadores pasa este granulado a cerne­

dores que lo  limpian de las  impurezas. Seguidamente dicho gra-
l

nulado se d is tr ibuye  entre las d is t in to s  molinos de que conste 

la  in s ta lac ión ,  los  cuales pueden ser de cualquier sistema 

(muelas de piedra natural o a r t i f i c i a l ,  molinos p rcutores ,  eijc)



en los cuales se e fectúa l a  molienda del granulado obtenido en

e l  t r i tu ra d o r ,  resultando un serr in  de la  f inura  que se desee
<1

e l  cual estransportado por cualquier medio mecánico a los apa­

ratos cernedores para l im p ia r lo  de polvo y de estos a l a  sa la  

de envase.

Por t a l  procedimiento de fabr icac ión  se transforma l a  espiga 

o mazorca del ma.iz en un se rr in ,  que puede ser mas o menos f i ­

no, de co lo r  blanco y muy l i g e r o  que, por sus propiedads a i s ­

ladoras reemplaza ventajosamente al se r r in  de corcho y a precio  

muy in f e r i o r  a l  de és te ,  con gran b e n e f ic io  de l a  agr icu l tu ra  

p o r . e l  va lo r  que ha de obtener por un despojo hoy sin ninguno, 

y de los  exportadores de fru tas .

H O P A

En resumen: La patente recaerá sobre las  r e iv ind icac iones  

s igu ien tes :  !

PRIííERA:- Un procedimiento de envase para la  conservación j 

de fru tas  frescas  consistente en conservar estas entre se rr in  

obtenido moliendo las mazorcas de l  maiz, unavez separada del 

grano.

SEGUNDA:- Un procedimiento de envase para la  conservación 

de frutas f rescas ,  según re iv in d icac ión  primera, y muy espe­

cialmente para las uvas de Almería y su p rov inc ia ,  consistente 

enconservarlas entre e l  s e r r in  obtenido de l a  manera s igu iente ;  

Las espigas o mazorcas se hacen pasar por un t r i tu ra d o r  espe­

c i a l  de s ie r ra s  c i r cu la res ,  que las conv ierte  en un granulado : 

de dos centímetros de diámetro aproximadamente; de ahi pasan 

a unos cernedores que los  limpian de impurezas y, por ultimo,
¡

en molinos de cualquier sistema, se le s  convierte  en se r r in  de 

la  f inura que se desee.

TERCERA:-
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El s e r r in  as i  obtenido es de gran poder a is lan te  debido a 

l a  gran cantidad de a i re  aue contiene.

TERCERA;- Se r e iv in d ic a ,  por i i l t imo, como objeto sobre e l  

cual ha de recaer la. patente de invención que se s o l i c i t a  por 

v e in te  años en España, por

”ÜN MUEVO PROCEDIMIENTO PARA EL ENVASE I  CONSERVACION DE FRU­

TAS FRESCAS EN GENERAL I  ESPECIALMENTE LAS UVAS DE TODAS CLASES” 

Todo confoeme queda expuesto en 1a. presente memoria que 

consta de cuatro hojas esc r i tas  a máquina por una so la  cara.

Madrid 13 Enero 1931
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