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P A T E N T E  DE  I N V E N C I O N

que s o lic it a  por 20 años en España y sus Po­

sesiones D. EMIR LUIS Ó^ASTKOK OALLERY, re­

sidente en Madrid, Calle de Maidonado na 25, 

por;

" UN PROCEDIMIENTO PARA DETENER LA FERMENTACION 

DEL ALPECHIN 0 MARGINA, SIN ALTKHAR 8U8 CUALIDA­

DES a

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

La presente Patente de Invención, tiene por objeto  

la  nroteccion en te r r ito r io  español, de un procedimiento cu­

ya rea lizac ión  permite conservar e l alpechín o margina que 

como agua vegetal, esta contenido de modo natural en la  

tuna.

El objeto de este procedimiento, es e l de evitar que 

se produzca la  fermentación y simultáneamente impedir que se 

a lteren  la s  cual idadee del producto, que puede conservarse 

durante e l tiempo que se estime necesario, hacía u t i l iz a r lo  

oportunamente con diversos fin es  in du stria le s .

El procedimiento, se basa en la s  operaciones siguien­

tes;

Se toma la  cantidad de a lp ech ^  a tra ta r y a la  \ ^
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temperatura ambiente, se le aladee un tre in t í por ciento de 

cloruro de. so lio  flaC l) que el entrar en contacto con la  masa 

de líqu ido , da lugar con so. reacción a que se detenga la  fe r ­

mentación de la margina, que se ^reduce espontáneamente, din 

más operaciones, el, ¿m-oducto queda dispuesto rara su aprove­

chamiento u lte r io r , conservándose por tiempo ilimitado.-.

Descrita la naturaleza d e l procedimiento ob jeto de esta 

Patente, se declara que los ^untos de invención ¿.ropia y nueva 

del so lic ita n te , sobre los cue ha de recaer la misma, están 

comprendidos en l"s  siguientes

I 0

!& .- Un procedimiento para detener la  fermentación del 

alpechín o margina, sin a lterar sus cualidades, caracteriza­

do porque se toma la  cantidad del producto a tra ta r y a la 

temperatura* ambiente, se le  agrega un tre in ta  . por ciento 

de cloruro de sodio (lía C i) que e l entrar en contacto con 

la  masa de líqu ido, da lugar con su reacción a que se deten­

ga la  fermentación de la margina, que se conserva por tiem­

po ilim itado para ser u tilizada  con fin es industría les.

sa .-  ur ?R0crDB-rr?rT0 lANd Ld K E idTTncior N fi

O iáRdlirA, SIN ÁLTNNAN SUS CUALIDÁDR3.

Tal como se describe en la  memoria que antecede, que cons_ 

ta de dos hojas fo liadas y mecanografiadas por una sola caca.

Nadrid. 1C de Noviembre de 1947
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