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v Debido a las ecircumsimncius sotusies,
y & 1a carencin de hoja de-lata PETE GNVASAT g
1z aceltuna y otros frutos Que sg conssrvan en
salmuers, se emplea_la'llamada’chawa negra, Cu-
ya‘utilizacién,presenta grandes inconvenientes
en la préctica. )

Los frutos emvasados en esta clase de
chaps, apérantamente'conserVan su color, asi
como la salmnera pero tan pronto como se abre
el envaae al entrar el contenido en bnn*acto
con ol alre, s prodncs una fuerte OXWHaeicn,
cuye resultado es quz fanto la salmmara como

el frute ennegrecen rapidamente esta»adQﬁiere

palisimo sabor one le hace inservible.
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toln oxidasion,

Este procedimiento #Vl ta
v par tanto las desventajss de g wisma, conser-
.gin
rarder coler ni ternar mal,sébor, nariculirmen~

vindose el fruto ene xcelentes condind

te cvandio se trata de aceltunas.
Wl procedimiento consiste en soresar &
1a saluuera una dosis vrudencial de scido citri-

©o, ya sen en polvo, va liguido, ¢ bisn jugo
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de limom, o limencs enteros o huchos pedazos,
’
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Wicndpse  Tambilen emploar c1cr41 cinge de na—
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ranjas. Hacliendoe sua ;.rgfa01on 4 iz ssliuera

‘se obtivne una Oombln¢910n aux&i a, corpletanens

te ino;enslva, nne evita 1a ‘oxidacion de 1a sal-
muera g ode la aceltuna u “*ro rate que se on-
vagse, guardando inmejorable color w”twral UoeX=

‘celente gusto. Dicho colow So COnYBIVE mhe lar-

&0 tiémpo, gue cuando g 1~A1tu1&a 1 otro fru-
10 8& orvasan en hoja de 1ata.

' Tste procedimiento es no :0le aplicable
a 1ov productos que e Vayan a envasar en lo
sucesivo, 8ino tamblén:aafuelloa ane ya estén
envasados y repartidos en el comercio, pues em-
pleando este procedimicnto se evita igvalmente
1a oxidacidn y el mal sabor, con los cqnaiguian—
tes deje de cuenta y davoluciones, ya aque basta'
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acido citrico, tapindo nonje-—
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45, - con 1a copblonacion guimics gue ss orodars Jen-

tro del envass ge evil
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de la salumuera come del Iruto Convoulio, [0r-

pue ne naboendo tenido Lismpdo de onidarsg ) ol
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vinua el fruto lnadtex conservanto su.

50, vuen color y sabor.
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cios conagigulentes,
lie roservo el derscho de intreducir en
al procedimismto todfs las meioraz us asonse—
60.= je l1a prictica y atn de aplicarlo n los frutos
corntenidog én envases‘ae hola s lata PArs Que
i caso de ue &sta no esté
quler pere produzea 1 ox
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bien estufiada, cual-
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_ " Yos puntos de invencion propia y nuava que
ge presentan para que sedn objeto de esta. Patente
de Invencidn en Espaﬁa, por veinte aﬁos, son los
'siguientes: '

1).Un proceaimienno para neutralizar la oxi-
dacion de la salmuera y de los frutos conservados
en la misma, en envases de chapa negre, que. conais-
te en la mezcla con la salmuera, 8l efectuar ‘o1 en-
vasado de la ceituna u otro fruto que ‘se haya de
‘conservar, una dosis prudencial de acido citriao,
en polvo o en liquido, o en forme. de gumo de limﬁn,
agi como limones. enteros o partidos en pedazoe, con
- 1o que, por la reaccion obtenida se evita la oxi~
dacion, asi como que la salmuera y el ‘fruto ennegrez
can y. tomen mal eabor.

2) En un procedimiento como el reiv.’mdica-

‘@0 en el punto 1), el empleo en sustitucidn del &ci- |

do citrico o del zumo de limon, por cierta clase de
naran;laa, que producen el mismo efecto de neutrali-
zacion. : .
). la aplicacion del procedimiento reivin-
dicado en 1) y 2) & los frutos ya envasados en sal-
muera, efectuando un taladro en el envase y agregan—
do ‘clerta dosis de deido citrieo, zumo de limén o
de nafan;jas eapecialéa, tapando d eapué's el agujero .
practicado con una gota de estafio, con cuya opersa—
cidn se evita la oxidacidn de la salmusra y deterio-—
ro del fruto ya envasado.

4). la aplicacion del procedimiento re1vindi-
. cado anteriormente a los frutos ‘gue se envasen, ya
Bea en recipiente de chapa negra 0 en recipientes .
‘de hoja de lata ml e stafiada y de hoja de lata en
general, evitdndose la oxidacidn ¥y consiguiente de-
terioro y depreciacion del fruto contenido, suetan-
cialmente como 8se describe.

. B). Ia aplicacion del procedimiento ante- '

riormente reinndicado a toda clase de coneervaa

aunque no lo sean en salmuera, como tomates, eepa.—
. )



; frutas y otras. . . T
6). «mocwmmwo PARA HEUTR&LIM LA mm...
‘CIUN UE L4 SAlMusHA Y UE LOs FRuTOS LOEEENADOS
EN EN LA MISMA EN ENVASES' uE bHAP& NEGRA" todo
‘tal y conforme se describe en la preaente memoria
1a cual consta de 108 lineas.

: : Madrid, 29 de julio (Ie 1.94-2.‘ ~
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