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ACEITES POR ADITAKENTO DE COLOR, OLOR
Y SABODR DE OLIVA Y COCO, DERIVADCS DE

JUGOS DE OLIVA Y COCO,

La invencién se refiere primariamente al tratamiento de
materieles grasosos, tales como aceites de comer y grasas
refinados, por infusién de un producto accesorioc que actual
mente se desecha, a saber, jugos de ciertos productos de
origen vegetal, tales como semillas o0 nueces aceitosas, pa-
ra impartir el sabor, color y aroma deseados al aceite re-
finado.

Més especificamente, la invencién se refiere & un método
nuevo para alterar o cambiar las caracter{sticas de olor,
sabor o color de materiales grasosos, tratando éstos con el
juge que normalmente se desecha de substancias vegetales
que contienen aceite y jugo, tales como por ejemplo, olivas
¥y cocos,

Un objeto de la invencién es proveer un nueve y me jorado
método para comunicar el sabor o aroma de coco & los acei-
tes refinados de comer,

Otro objeto es proveer un nuevo y mejor método para co-
municar el sabor, color u clor de olive & un aceite refinado,

- Utro objeto de la invencién es producir un nuevo y mejor
aceite o grasa parecido &l de oliva o coco, cuyo aceite o
grasa es de un origen distinto del de oliva o coco, pero al
cual se le ha comunicado une o-més de las caracteristicas

de olor, sabor y color de aceite de oliva o de coco,

Asimismo cuando haya que someter a un proceso de trans-
formacidn y refino los écidos grasosos libres, los residuos
o fracciones desechables de aceite de oliva o de coco, es
objeto de la invencién proveer un nueve y mejor método para
volver a crear en el aceite un sebor, olor y color que si-
mula respectivamente el sabor, color y olor naturalea de la
oliva o del coco.
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por una combinacién de dichas cualidades, y por consiguien-
te obtiene més alto precio, Si estas cualidades presentes
en los aceites de oliva del ilediterrdneo pueden ser comuni-
cadas a los aceites de oliva americanos, la demanda univer-
sal y el valor aumentardn considerablemente, La alta pro-
duccién por hectédrea obtenida por la técnica americana de
cultivo podria entonces disfrutar del valor adicional de un
aceite de color, olor y sabor altamente aceptables, de gque
hasta ahore y en cierto modo han carecido,

Las diferencias de muchas clases de aceite de oliva pue-~
den facilmente atribuirse & la manera de cultivar los o0li-
vos ¥ &la variedad a que pertenecen, Las olivas cosechadas
en terrenos de secano son con Ifrecuencia superiores a leas
procedentes de terrenaos de regadio.

smchos otros aceites que no son de oliva son, por supues-—

to, igualmente apropiados para 1los usos a gque se dedica el
eceite de oliva, pero no siempre son estos aceites acepta-
dos, depido simplemente & su carencia de la combinacién de
color, aolor y sabor del aceite de oliva, Si a estos otros
aceites pudiera dérseles las caracterfstices tan deseadas
del aceite de oliva, su aceptacibén aumentarfia incomensura-
blemente,

Evidentemente, el procedimiento usado hasta ahora, que
emplea como elementoc sazonador olivas frescas 0 saladas ©o
desnidratadas, es un métaodo para mejorar el sabor, incorpo-
rando al producto que se desea sazonar un cuantioso conte-
nido de aceite de oliva., Por ejemplo, la porcién soluble de
aceite de una pasta de olivas frescas es aproximademente de
16 % a 23%; de olivas saladas hasta un 35%, y de pasta de
olivas deshidratadas hasta un 50%. hasta este 1fmite y en
la cantidad proporcional puede agregarse aceite de oliva
al aceite con el que estén mezclados. Yo tengo comprobadc
que, transiiriendo el sabor por medio del jugo de oliva,
puedo comunicar las caracterfsticas de la oliva sin necesi-
ded de incorporar ningun aceite de oliva, Asimismo transwi-
to esencialmente el sabor y el color naturales de la oliva
original. El peso afiadido al aceite asi tratado por los
agentes del sabor y color naturales presentes en el jugo,
no son apreciables en cantidades comerciales.

Por el contrario, una toneladas de pasta de oliva fresca
agregada a una tonelada de aceite refinadoc de semills de
algodén, filtrade la masa y separado el aceite, rendirfa
un aceite combinade con cantidad aproximada de 900 kilos
de aceite de semilla de algoddn y 135 kilos de sceite de
oliva, A més del obvio y & veces impracticable alto coste
de este método de impartir el sabor, es a menudo poco de-—
gseable el obtener un aceite que no es ni de semilla de al-
godén ni de oliva, sino una mezcla de ambos,

Yo puedo producir un aceite de sabor y color similares,
Yy, 81 se desea, un aceite con las caracteristicas de la
oliva, muche més rico, sin agregar ningin aceite de oliva
al aceite de semilla de algodén, y con un costo de solo
una fraceién del costo ordinario, con la ventaja adicional
de usar un agente de oliva (jugo de oliva), que ahora ss
desechade por la industria,
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De iguel modo, en vez de mejorar las caracter{sticas del
aceite de oliva mezcléndolo con otro uceite de oliva, ya
sea antes o después de extraerlo de la oliva, yo puedo efi-
ciente y economicmmente fortalecer ciertos aceites de oli-~
va con caracteristicas de oliva, transmitiéndoles me jores
caracter{sticas por medio de jugos selectos de olivas,

Para obtener parcialmente los resultados deseados, los
elaboradores de oliva hasta ahora han molido buenas olivas
para creer un agente sazonador. Han mezclado pastas de oli-
vas y aceites de grado superior con aceites de inferior ca-
lidad. Usando mi procedimiento, los elaboradores de aceites
de oliva pueden graduar y uniformar sus aceites de oliva
por medio de jugo de oliva, que en la actualidad es univer-
salmente descartado,

Ademds, comunicardn las caracteristicas de la oliva &
otros aceites, utilizando este jugo que se desperdicia, NMi
objetivo es usar este vaioso jugo que a&hora se desecha, pa-
raas{ aprovechar la oliva mds coumpletamente,

Otros objetos de mi procedimiento se pondrén de manifies-
to al emplear los aceites que hayan sido asi elaborados, par
ticularmente en la manufactura de mayonesa, aceite de ensa-
lada y condimentos, grasas hidrogenadas y mantequilla y oleo-
margarina (manteca vegetal)}, En la mayor parte de esta lemo-
ria los ejemplos que citamos sobre la oliva o el coco sou re
feridos individualmente, pero queda entendido que la misma
técnica es aplicable tanto a las olivas como & 1os cocos.

Loes aceites a que se refiere este procedimiento son acei-
te virgen de oliva y aceites retinados de glicéridas, parti-
cularmente aceites refinados de oliva, coco, semilla de al-
goddn, frijol, soja, maiz, cacshuet, girasol o mirasol, uva
y aceites de manteca, y también grasas de mantequilla y sé-
lidos de leche, aceites de olefna y de pescedo, que se dan
como ejemplos, los cuales han sido tratados con uno o més
de los procedimientos de lavade céustico, coloramiente, des-
odorizacidn ¢ hidrogengcidén, El procedimientc es algunas ve-
ces aplicable & las grasas y aceites de jebdén, deapués de
su saponificacién. E1 término "material grasoso” que se usa
en esta descripcién, debe entenderse que incluye cuando me-
nos los aceites y grasas antes mencionados,

El término "caracteristicas" que empleamos en este texto,
se refiere especialmente al olor, color y sabor y no a otras
cualidades del aceite,

Con la palabra "jugo" designamos el liguido acuoso que
resulta después de machacar, moler o macerar y de prensar y
separar la mayor parte del aceite de Ja oliva ¢ coco. Cuan-
do se haece referencia a semilla de olivo, ordinariamente se
quiere significar la o¢liva entera, tanto la pulpe como el
hueso, El1 jugo usado puede proceder de la semilla de olivo,
esto es, de toda la oliva molida, o bien el juge que resul-
ta de prensar las olivas frescas después de quitarles los
huesos. El Jjugo fresco de oliva a que se hace aqui referen-
cia, es esencialmente jugo de olivas que retienen aun la
mayor parte de su Jjugosidad original. El jugo estd esencial
mente exento de aceite, 0 en otras palabras, puede decirse
que este jugo es una solucién acuosa o mezcla de sustancias
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que no son aceite separado, Los cocos son ordinariamente
clasificados como nueces, y estédn integrados por la pulpa
y por el jugo, dentro de una dura corteza exterior.

La leche en el centro del coco es buena, pero yo encuen-
tro que el jugo obtenido al comprimir la pulpa del coco es
el més deseable, Yo puedo usar juge fresco de coco o de oli
va, © pasteurizado, o conservado adecuadamente de alguna
otra manera, o condensado, Esencialmente es preferible el
jugo puro y fresceo, pero mi procedimiento puede practicar-
se usando ciertos jugos adulterados o ciertos concentrados
parciales.

Al decir "jugo de oliva del Mediterréneo" quiero natural-
mente significar el jugo de olivas cosechadas en el érea del
Mediterréneo, pero los resultados del procedimiento tienen
mérito especisl cuando se emplea jugo obtenido de olivas de
los plentios selectos y de las cosechas de Italia, Espafia y
Grecia. .

La esencia de mi invento consiste en mezclar intimamente
aceites y grasas refinados con Jugo de coco o de oliva, ¥y
luego separar los ingredientes, y por este procedimiento me-
Jjorar o crear el sabor, olor y calor de coco o de olivae en
el aceite asf tratado.

Ordinariemente al manufacturarse el aceite de oliva, se
machacan primero las oclivas enteras en un moledor apropiado
o molino de piedra., lLa masa se coloca en una prensa nidriu-
lica en telas de prenser y se comprime hasta una presién de
175 kilos aproximadamente por centimetro cuadrado, Tanto el
Juge como el aceite son arrojados a un tanque, y después de
dejarlos allf por el tiempo adecuado para el asentamiento,
los aceites se decantan de la superficie, quedando el jugo
esencialmente puro y fresco en el tanque de gsdntamiento,
Este es el jugo que yo prefiero usar en el procedimiento
aqui descrito, Virtualuente todo el jugo de la industria de
prensar la cliva y esencialmente todo el jugo de la indus-
tria del tratamiento del coco, no se utilizen en la actuali-
dad y son desechados,

Les jugos més valiosos de mi procedimiento provienen de
las olivas de alta calidad, que son las gue producen los me-
Jjores aceites, y naturalmente los jugos menos valiosos pro-
vienen de aceites de olivas inferiores., La calidad puede va-
riar segin las regiones, las condiciones climateclégicas du-
rante cierta temporada, los tipos de olivas, la enfermedad
y la diversidad en los métodos de cultivo., Por ejemplo, la
diferencia en el color, que se encuentra entre las varieda-
des de olivas de cosecha temprana o tardfa, se manifiesta al
hacer un anédlisis del color de sus aceites, El informe de la
Universidad de California titulado "Una discusidn de elgunas
constantes fisicas y quimicas de aceite de oliva exttraido de
clivas en etapas diferentes de maduracién y de variedades di-
ferentes y de diversas regiones",por Nichols y ¥riar (publi-
cado en el Fruit Products Jpurnal, New York, N,Y., nimero de
Agosto 1939, veol. 18, N2 12, pégs 361/364; 375) trata del cam
bio en el color del aceite de oliva al avanzar la maduracién,
y dice entre otras cosas: "Hubo una disminucién en los pigmen
tos que transmiten el amarillo y el azul, mientrasgque los
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transmisores de rojo aumentaron ligersmente... Los cambios
en los colores son tan marcedos que pueden advertirse pron
tamente por medios relativamente elementales, aun sin refe
rencia a modelos de colores, Comparado en este aspecto, el
a&ceite al principio de la temporada aparece de un color
disgintamente verdo®o, mientras que las muestras posterbo-
res son predominantemente doradas, Baséndose en la designa
cién de los cristales de colores de Lovibond, las variscio
nes extremas descubiertas en el color amarillo fuerdn de
98,5 a 60; en rojo de 7,4 a 0,6, y en azul de 6,0 a 0,0,"

En vista de estas variaciones en el color, que de una
manera inherente ocurren en el aceite virgen de oliva, po-
dréd verse claramente que una de las contribuciones més va-
liosas de mi invento a la técnica actual es la mezcla de
colores mediante el uso de juges de oliva,

liis experimentos muestran que los sabores, olores y co-
lores de la oliva y del coco aparecen solubles enagua y es
t4n presentes en sbundencia en el Jjuge liquido exprimido
de las semillas o nueces, Los sabores, olores y colores
pueden ademés coununicarse a ciertos aceites mismos de oli-
va por medio de una o més mezclas del aceite de oliva con
el jugo. El sabor, oclor y color, segun sea el caso, puede
devolverse especislumente por este procedimiento gzl aceite
retinado d= oliva, Estos sabores, elores y colores pueden
comynicarse sustancialmente a casi todos los aceites, mez
clados asi con el respectivo jugo. Esto es especislmente
cierto tratéandose de los aceiles de comer operados con el
procedimients blando que arriba se mencionsa.,

i tratemiento concibe la nezcla del deseado aceite o
grasa con jugo bien sea de coco o de oliva, Une combina-
cién de juga de coco y de oliva puede ser aceptable em &l
gunas ocasiones. Generalmente mezclo cantidades iguales
de aceite y de jugo. 4 veces diluyo el jugo con agua, de-—
pendiendc como es natural el grado de disolucién de la
importencie del cambio deseado en la caracteristica de la
materia que ha de tratarse, Encuentro que el sabor, celor
y olor de oliva puede comunicarse a ciertos aceites y gra
sas por lo general més eficazmente y en mayor grado que
el de coco, el cual, aunque satisfactorio, produce un sa-
bor y olor menos dominante. El color verde de la oliva es
por supuesto més natural en aceite tratado con jugo de
oliva que el color tranamitide por jugo de coco,

También puedo tratar el aceite con una serie de opera
ciones de mezcla, facilitades por el uso de varios tan-
gques., Esta operacidn implica la decantacién del aceite de
la parte superior de un tanque lleno de jugo y aceite y
echar el aceite decantado al fondo de otro tanque de jugo.
La mezcla puede agitarse ya sea mecanicamente o por medio
de burbujeo, molino coloide, vapor vivo u otros métddos
corrientes de egitacidn. El sabor, olor y color deseados
en dichos Jjugos puede extraerse también por medioc de acei-
tes siguiendo el procedimientoc comin de corriente contra-
ria de 1lfquido.

De iguel modo puedo separar el aceite tratado y el jugo
por medio de flotecién y subsiguiemte decantacién, por cen
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trifugacién u otros medios sencillos. En la separacidén fi-

/ nal del aceite tratado y del jugo encuentro & veces muy
conveniente agregar cloruro de calcio, s&l u otros compues-
tos insolubles en aceite, con objeto de efectuar una més

) completa y rédpida disociacibn de laemulsidédn, Algunas veces
conviene calentar la mezcla de zceite y jugo hasta cierta
temperatura, preferiblemente por debajo del punto de ebulii
cién del agua, es decir, una temperatura entre 21 y 99 gra-
dos centigrados durante un periodo de 5 a 20 minutos, con

10 el fin de sazonar més completamente el aceite., Luego el ju-
g0 y el aceite se separan por centrifugacién o decantacién,
Yo prefiero calentar la mezcla de aceite o grasa y jugo has-
ta una temperatura gque varia entre 50 y 80 grados centigra-
dos por un periodo de 5 a 20 minutos, El Jjugo empleado puede

15 ser fresco o fermentado, segin las propiedades que se desee
dar &l aceite o grasa tratados,

Algunas personas familiarizadas con la industria del
aceite de oliva consideran que mi tratamiento ikparte al acei
te ciertas propiedades contra la rancidez, Mis experiencias

20 perscnales nc permiten atribuir un valor comercial z esta
perspectiva, Reconczco aqui estos méritos en potencia unica-
mente como un tratamiento general de la técnica conocida.

El concepte bdsico del procedimiento consiste en mezclar
ciertos aceites y grasas cpn el jugo de los mejores tipos
de olivas y cocos, y después separar el aceite asl tratado
o la grasa, que habrd absorbido al parecer todo, 0 cuando me-
nos la mayor parte del verdadero sabor, coleor y olor natura-
les de tales jugoes, con el resultado de que el aceite y gra-
sa tratados quedarén impregnados del sabor, aroma y color
naturales de los mejores tipos representativos de aceite vir
gen de oliva o de aceite de coco, Las siguientes férmulas
e jemplifican muchos de los valiosos y prédcticos usos de este
procedimiento,

FORNMULAS ILUSTRATIVAS
35 1. = 100 gremos de aceige refinado de semilla de algodén
mezclados intimamente con 50 gramos de jugo de oliva; decdn
tese el aceite; filirese,

2, = 100 gramos de aceite de oliva de sabor de mala cali-
dad mezclados en cuatro lavados sucesivos con 100 gramos de
40 Jugo de oliva en cada uno; decantacidén finel y tiltracién.

3. = 100 gramos de aceites de cliva refinados y extrai-
dos quimicamente, intimamente mezclados en cuatro lavados
sucesivos con 100 gramos de jugo de oliva en cada uno; de-
cantacién finael y filtracidn.

45 4, = 100 gramos de aceites de coco refinados y extrafdos
quimicamente, mezclados en cuatro lavados sucesives con 100
gramos de jugo de coco cada uno; decantacidédn y filtracién.

5 = 100 gramos de aceite de oliva con sabor especial-

mente fuerte para usarse con pescado, mezclado intimamente

50 con 100 gramos de juge en cada unc de cuatro lavados suce-
skvos; decantacién final y filtracién.

6., -~ Trdtense 100 gramos de aceite de oliva de Califor-
nia econ 50 gramos de juge de oliva importada,

7o =~ 100 gramos de aceite retinado de pescado y 100 gre
55 mos de jugo de oliva por cada uno de cuatro lavados suce-—
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sivos, agiténdose el tangue durante 10 minutos en cada la-
vado,

8. = 100 gramos de Jjugo escogido de subido color y suave
sabor y aroma mezclados con 100 gramos de aceite de oliva
que requiera vigorizar el color sin aumento en el sabor; de
céntese y filtrese. Si se tropieza con dificultad al "dese~
mulsionar", sgréguense 20 gramos de sal.

9, = 100 gramos de aceite de coco saponificado, mezclado con
con 100 gramos de jugo preparado de coco, Remuévase el mate
rial de jabhn de la masa liquida; déjese secar y darle forma,

10, - Témense 100 gramos de aceite de ajonjoli hidrogena-—
do & 28 grados centigrados punto de congelacién y desodori-
cese, Afiddanse 200 gramos de jugo de oliiva selecto y filtra-
do, Caliéntese la masa hasta 65 grados centigrados; agitese
en mezclador "Waring" durante tres minutos. Déjese asentar.
Introdizcanse tubos centrifugoes adecuados, lidgase girar du-
rante cinco minutos a razén de 5.000 r.p. m, Derriémese el
liquido sobrenadante., A4 una temperatura slgo més elevadaz de
su punto de fueidn viértase el aceite en una superficie me-
télica; enfriese hasta unos 22 grados y bédtase después para
incorporarle aproximadamente un 10 % de gire, con 1o que se
le da plasticidad, obteniéndose una maznteca con sabor de
oliva,

11, - Ferméntense 100 gramos de jugo de oliva, dejéndo-
los expuestos en una habitacidén caliente, Después de ter-~
mentar, mézclense con 100 gramos de aceite refinado de maiz.
Sepérese el aceite de maiz con centrifuga Sharples y fil-
trese.

12, — liézclense 100 gramos de manteca o de margarina
con 100 gramos de jugo de coco, siendo dicho jugo una com-
binacién de cantidades iguales de jugo del centro de un cg
co y de jugo obtenido &l prensar el coco, Sédquense los sé-
lidos centrifugamente, Si se desea, séquese méds en un seca
dor de tsmbor,

13, = Mézclense 100 gramos de material para jabén, tal
como una substancia detergente del cardcter del sultato de
sosa (lauryl) con 100 gramos de jugo de coco, Sepérese es-
te detergente del jugo por medio de un separador centrifu-
&0.

14, - liézclense 100 gramos de aceite extrafdo de olivas
del tipe "Queen" con 100 gramos de jugo extrafdo de olivas
del tipo "Leccino"; decéntese y ffltrese el aceite,

Un aceite de oliva americano diferente, apetecible y me
jor por muchos conceptos puede producirse mezclande intima
mente el aceite con jugo selecto importado del Mediterrd-
neo. El jugo puede ser fresco, pasteurizado o conservado
de alguna otra manera, Como se indica anteriormente, se re
conoce gQye las olivas del Mediterrdneo son diierentes y
con frecuencia mejores a las olivas o al aceite de oliva
de California en 10 que respecta & las cualidades desea-
bles de sabor, color y olor. Esta diterencia es el resul-
tado del cultivo, clima y suelo de las plantaciones del
liediterrdneo, particularmente las de Italia, Espafia, Fran-
cia y Grecia. Los cultivadores smericanos favorecen el re-—
gadfo - una rareza en el liediterrineo, Los cultivadores
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del lMediterréneo se esfuerzan por recoger las olivas cuando
éstas alcanzan el saber més pertfecto y por seleccionar sus
olivas con el mayor cuidado. La atmésfera y la humedad de
la regién del llediterréneo producen une oliva de fino sa-
bor.

Las olivas europeas se producen principalmente para els-
borar aceite, y por lo general son variedades pequeiias y
duras cuyo cultiveo resulta muy costoso o por otros concep-
tos impracticable en los Estados YUnidos, lie refierc a va-
riedades espaiiolas como la Arvequina y la Sevillana, 0 &
las olivas para aceite italisnas tales como la Lececino, la
Corregido o la iorinello. Yo puedo tomar aguas {jugos) de
estas olivas y alterar o mejorar el aceite de las varieda-
des de California, como las "Queens" y los aceites de las
15 olivas normalmente dedicadas para encartidos,

Estos y otros factores producen ciertas cosechas de oli-
vas, cuyc sabor es deseado y de que carece en opinién de mu
dha gente la mayor parte de los aceites amerieanos. Yo en-—
cuentro gue este sabor puede ser comunicado a los aceites

20 americanos, sometidindolos al selecto jugo del liediterréneo,
v el valor sltamente nutritive del aceite americano se com-
plementa asi ventajosamente,

Usando el procedimiento nuevo aqui descrito pueden manu-
facturarse aceites de oliva uniformes mejorados sometiéndo-
25 los & uno o més jugos de aceites escogidos y controlados, Se
ré préctico al principio establecer y mantener precisamente
grados uniformes de aceite de oliva y de aceites con sabor
de eliva,

Aceites de oliva con sabor insuficiente pueden ser mejo-
30 rados hasta alcanzar un nivel deseado en valor y apariencia,
sometiéndolos a mi procedimiento, Lie refiero & que se esco-
jan aguas de olivas de aroma o color particular y se scmetan
& estos selectos jugos los aceites de grado inferior. Ademds,
los aceites de ocliva y de coco que posean caracteristicas po
35 co deseables pueden ser refinados, aplicando una parte de mi
método, y los dcidos grasosos libres removidos, asf como los
sabores extraiios, Al a&aceite blando que resulta puede enton-
ces dédrsele un clor, celor o sabor altamente aceptable,

Al remover, por extraccién del solvente, los aceites de
40 oliva de la mase prensada, el solvente transuite un sabor
perjudicisl a la celidad del zaceite, Estos aceites tienen
ordinariamente un contenido grande de dcido grasoso libre
y son descoloridos, El sabor del solvente, los &cidos gra-
sosos y el descoloramiento pueden suprimirse como se suglie-
45 re més arriba, y el aceite clarificado y desodorizado por
los métodos corrientes de refinacién., E1 refino, sin embar-
80, produce un aceite de oliva blando que carece de las cus
lidades de sabor, color y clor comercialmente desealles,
Estas cualidades pueden pronto y eficazmente reintegrérsele,
50 sometiendo el aceite refinado & un tratamiento con jugo de
oliva selecto y separsando luego el aceite del jugo,

tratando el jugo por medio de dilucidn, ebullicidn o de
zualquier otras torma sencilla, puedo dar & cuslquier aceite

O grasa un mayor o menor sabor en relacién con el olor o el

55 color, o cualquier combinacién de estas caracterfsticas, y
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¥ buedo usar el citade Jjugo para comunicar o alterar par-
cislmente el sabor, olor y color ya preszentes en un aceite
o grasa,

Puedo producir un aceite con un nuevo sabor por fermen-
tacién controlada del jugo antes de mezclar éste con el
aceite, A este respecto encuentro una variedad digna de
atencién en la intensidad respectiva de color, olor y sa-
por entre s segin se trate de unos u otros jugos escogi-
decs de elive o de coco, Haciendo una cuidadosa mezcla y
seleccién, puedo tratar el aceite para hacer resaltar in-
dividualmente los factores de color, sabor u olor gque se
deseen, Algunos jugos de oliva efectian un notable cambio
en el color, sin alterar uwaterialmente el olor o sabor de
ciertos aceites de comer. Igualmente pueden efectuarse
marcadas alteraciones en el olor o sebor, sin cambiar
esencialmente el color,

£l procedimiento es particularmente aplicable en el ira
tamiento de aceites retinsdos antes de su incorporacién en
la menufactura de alimentos, tales como el sabor y olor de
aliva en la mayonesa, en el aceite de ensalada y en los
condimentos y aceites y grasas hidrogenados, y el sabor de
aceite de coco en las confecciones y productos de panaderia,

Similarmente s posible obtener resultsdos beneficiosos
en color, sabor y alor en el tratamiento de ciertas prime-
ras materias para jabdn, incluyendo detergentes como sul-
tato de sodio (lauryl), aceite sulfonado o sulfatado, par-
ticularmente después de concienzudos refino y molienda de
las primeras materias del jabén. Con eiertos detergentes
el jugo queda flotando,

El juga de coco usadeo como ingrediente para producir
sabor y eolor puede mezclarse con crema, leche sin descre-
mar o concentrados de lecne, La masa puede entonces ser
centrifugada con preferencia mediante un corriente separa-
dor de crema continuo Sharples, removiendo las sustancias
insolubles y aceitosas que hayan podido ser agregadas con
el jugo, Si se desea, el fluido resultante puede por ¥lti-
mo secarse por ejemplo con un pulverizador, E1l empleo de
jugo de oliva, sin embargo, no se ha encontrado aceptable
en el tratamiento de estos alimentos que acabamos de refe
rir, debido &l parecer a la presencia de tanino en el ju-
£o de oliva,

Las ventajas del procedimiento aquf descrito pueden apro
vecharse en la preparacién de aceites minersles o animales
para uso cosmético, cuando se desean ciertas caracteristi-
cas de la oliva o del coco,. -

Puede obtenerse una valiosa mejoria en el color, olor y
sabor de aceites o grasas con el uso prudente de jugo de
oliva y en menor extensidén de jugo de coco, La relacién de
los jugos &l aceite puede reducirse a un 10 %, Pero el por-
centaje de jugo mezclado con aceite puede aumentarse casi
lo que se desee, Con jugo escogido y aceite retinado parti-
cularmente blando ya es eticiente hasta unse mezcla tan pe-
queria como un 5 % de jugo con 95 % de aceite,

El procedimiento tiene especial importancia cuando se
trata de aumentar el sabor y olor & oliva de aceites gue se
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dgregan @ incorporan al pescado para su conserva en latas,

Un aceite de oliva u otro aceite glicérido puede ser trata-
do con mi procedimiento, pare que con mayor eficacia domine
0 mezcle y mejore el sabor y el aroma del producto en con-

serva. Un tratamiento similar haréd més apetecibles en cuan-
to al sabor y al aroma & otros aceites y grasas para incor-
porarlos al pescado y a los aceites de pescado mismos, Los

aceites de pescado puede mezclarse previamente con jugo de

oliva antes de envasarlos con el pescado,

El resultado ddl procedimiente aqui revelado y no conoci-
do hasta ahora es le produccién de aceites refinados con las
caracteristicas de la oliva por lo que se refiere al sabor,
olor y color comunicadas a ellos por medio de jugos de ali-
vas, o el hacer posible, por la prédctica de un proceso aolea
ginoso, la produccién de aceites refinados con las corres-—
pondientes caracteristicas del coco, na conteniendo dichos
aceites sazongdos mds que un vestigio o apariencia de acei-
tes de oliva o de coco.

Habiendo side descrita aquf la invencién, lo que SE REI-
VINDICA y se solicita sea protegido por patente de inven-
cién, es lo que se deja consignado en le siguiente

NOTA REIVINDICATORIA

1, = E1 método de tratar un material grasoso con el
tin de mejorar por lo menos una de las caracterfsticas
de sabor, olor y color, a voluntad, comprendiendo los
siguientes pasos: mezclar intimamente un material gra-
8080 por lo menos con un Jjugo sustancialmente 1libre de
aceite escogido del grupo que formen el jugo de oliva
Yy el jugo de coco; y efectuar la separacidn del jugo y
del material grasoso tratado,

2, = Un método como se define en la reivindicacién
primera, incluyendo el paso de: fermentacién del jugo
antes de mezclarlo con el material grasoso.

3. = Un método como se define en la reivindicacién
primera, incluyendo los pasos de:r fermentacién del ju
g0 antes de mezclarlo con el material grasoso, y ca-
lentar la mezcla a una temperatura de 21 a 99 grados
centigrados por un periocdo de 5 & 20 minutos antes
de la separacién del juge y del material grasoso tra-
tado,

4. = El1 método definido en la reivindicacién 1,
incluyendo el proceso de dilucidén del jugo con agua
antes de mezclarlo con el material grasoso,

5¢ = El1 método de tratamiento de un material graso-
80 para comunicarle o impartirle un deseable sabor,
olor y color, que comprende los pasos de: tratar un
volumen dado de material grasoso con un volumen egui-
valente por lo menos al 5 % de aquel de un jugo sus-
tancialmente libre de aceite, escogido del grupo que
formen el jugoe de oliva y el jugo de coco; y hacer lue-
g0 la separacidn del jugo y del material grasoso tratado.
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6. = ElL método de tratar material grasoso para comu-
nicarle un deseable sabor, clor y color, que comprende
los pasos de:r tratar un volumen dado de material graso-
so por 1o menos una vez con un volumen sustancialmente
igual de jugo selecto libre de aceite del grupo formado
por Jjugo de oliva y jugo de coco; y separar luego el ju
go del material graseso tratado,

7o = El método de tratar un aceite glicérido refina-
do para comunicarle ue jores caracteristicas, que com-
prende los siguientes pasos: someter un aceite glieéri-
do refinado a tratamiento con el Jjugo de olivas sustan-
cialmente libre de aceite; y separar luego el jugo de
oliva y el aceite glicérido tratado,

8, = E1 método de tratar un aceite de oliva para ne-
jerar por lo menos su color, que comprende los pasos
de: mezclar intimamente un aceite de oliva con un Jjugo
de eliva sustancislmente exento de aceite, derivado de
alivas productoras de aceite cuando menos relativamente
superiecr en color; y separar el jugo de oliva de la
mezcla,

9, = El nétodo de tratar un aceite de coco inferior
para mejorar cuande menes una, & voluntad, de sus eca-
racterfsticas de olor, sabor y celor, que comprende las
siguientes etapas: mezclar intimamente aceite de coce
de inferier calidad con un jugo de coco sustancialmen-
te exento de aceite y dermvado de cocos productores de
aceite de coco relativamente superier; separar el jugo
de coco de la mezcla,

10, = E1 método de tratar un material gra&soso con
objeto de comunicarle al menos un olor y un cclor de-
seados, que coumprende las etapas der mezclar intima-
mente un material graseso con une mezcla de jugo de
eliva y de coco sustancialmente exentos de aceite; y
después separar del material grasoso el jugo.

11, = El método de tratar un aceite de oliva, que
comprende las etapas de: tratar un aceite de oliva
obtenido de olivas de cierta variedad con el jugo de
oliva sustancialmente exento de aceite obtenido de
olivas de una variedad diferente; y separar el ex-
presado jugo del aceite de oliva tratado,

12, = E1 método de tratar un materisl grasoso co-
mestible, para mejorar por lo menos una de sus carac-
teristicas de sabor, cclor y eolor, & voluntad, com-
prendiendo las fases de: mezclar intimamente un ma-
terial grasesec eomestible por lo menos una vez con
un juge sustancialmente exente de aceite, escegido
del grupo que formaen el jugo de oliva y el jugo de
coco; y efectuando después la separaeidn del jugo,
para dejar libre el material grasoso comestible tra-
tado,
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13, = Un método segin se define en le reivindica-
cién anterior n? 12, en el que el material grasose co-
mestible es aceite de oliva,

14, = Un método como el expresado en la reivindi-
caeién n? 12, en el que el material grasoso comesti-—
ble es aceite de coco.

15, = Un método como se expone en la reivindica-
cién n? 12, en el cual el material grasoso comesti-
ble es aceite de maiz.

16, = E1 método de comunicar & un material graso-
so comestible un tipo dade de calidad con respecto a
por lo menos una de sus caracteristicas de color,
alor y guste, & veluntad, que cemprende las fases de:
mezclar intimamente un material grasose comestible
8] menos una vez con jugo sustancialmente exento de
aceite escogido en el grupe formade por Jjugo de oli-
va y juge de coco; separar el jugo luege del mate-
rial graseso comestible, y repetir los procesos de
mezcla y separacién- hasta que se obtenga el tipo de
calidad propuesto,

17. = E1 método de tratar un material grasoso pa—
ra me jorar al menes una & veoluntad de sus caracter{s-
ticas de sabor, color y olor, comprendiendo las fases
de: scizeter el material grasoso por lo menos una vez
al tratamiente con un jugo substancialmentie exento
de aceite, escogideo del grupe que iforman el jugo de
oliva y el jugo de coco, bajo la aeeidén del calor
entre temperaturas de 21 a 99 grades centigrados du-
rante un periode de cinco a veinte minutos; y separar
el Jugo después del material grasoso empleado.

18, = El método de tratar un meterial graseso pa-
ra me jorar cuando menos una de sus caracteristicas
de sabor, coler y olor que se haya deseado, métode
que comprende las fases der mezclar intimamente un
material graseso por 1o menos una vez con un Jugo
sustencielmente libre de aceite, elegido entre el
grupe constituido por juge de oliva y jugo de coco,
bajo la accién del calor entre temperaturas de 48 y
80 grados centigrados durante un periodo de cinco a
veinte minutos; y separande el juge después del ma-
terial grasoso tratado.

19, = El método de mejorar un aceite de oliva de
calidad interior, acentuando cuando mencs una de sus
caracteristicas de color, eler y sabor, integrado el
método por las fases de: molienda de las semillas de
oliva con caracteristicas superiores de color y olor,
extrayendo de ellas por seleccién el aceite y el juge
de oliva, mezclando el jugo d= oliva con el aceite
de oliva de calidad inferior, y separando luegeo de
la mezecla el jugo de oliva.
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20, = E1 método para mejorar un aceite de ceco
de calidad inferior, acentuande cuande meneos una
de sus caracteristicas de sabor, celor y oler, in-
tegrado el método por las feses siguientes: molizn

5 da de la pulpa de los cocos con caracteristicas su

periores de sascr, caler y olor, extrayendec de ellea
por seleccién el aceite y el jugo de coco; mezclar
el jugo de coco con el aceite de coco de calidad
inferior, y separar luege de la mezcla el juge de

10 coco,

21, = Procedimiente parae me jorar grasas y aceites
por aditamente de celor, olor y sabor de oliva y co-
ce, derivades de jugos de oliva y coce,

Madrid, & treinta de Diciembre de mil nave-
cientos cuarenta y siete,

Por Poder de JOHN HOOD FORKNER
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