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MEMORTIA DESCRIPTPTIVA

gue se scompatls a2 12 solicitud de uns PATEIVTE DB IN-

VEiECIbN, por veinte afes en Espafls, 2 favor ds D. An-

tonio SEGURA Arroyo, Inzeniero Agrénomo, de naciona-
1idsd esps®ole, residsnte en YMALiJA, c3lls Pedro de
uejano, 2,

or:

»UJ PROCEDIMIINTO PARA LA PRIPARACIV. 3TOQUYIIIICA DE

LA MASA DE L) ACZLPUNA».

La presente femoris ss rafi=re, como su
gnunclado indieas, 2 un procedimiento de orizinal

be para 12 nreparssidn bio-

=2

o

creascidn 4sl ~ue suscw
sufmica de 1z masa de la =ceituna, oon objeto de ex~
traer en mejorses ccndicicnes el =cite, nor cuyo pro-
cedimiento =3 golicita 12 corrsspondiente PATEITE DE

ol
ai .
TavenCIdE, smoaro del vizents Zstatuto sobrs Propie=-
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d2d Industrial, nara asf zarantizar a favor del re-
currentse el derscho exolusivo s 1= industrializaoidn
v exnlotacidn ds tal sistems en toda Fspafla, Colonias
7 Protactorado,

Lorgos astudios sobrs =21 estado PIfsiao de
1z pulva o masa ds =aceituns, durante vérias campafiag

ea distintas dpoaas en cada una, han llevado al con-

(8]

vencimisnto al que 2usc.ibs de gus la mayor o menor
dificul ied pars prensar ests2 masas y Obtensr con -
menor o mayor dificultad el aceite del fruto, se de-
be excluzivameats & esiados ooloidales de las asuas
ie8 vasetacidn.

-

Induscutiblsmante el fruto, ouzndo estd
verde toma anhfdrido carhdnico del 2ire y desprende
oxfzeno. Al smpezar 1o maduracidn, el fruto toma -
oxfzeno y despren:e anifdrido carbduico, verificédn-
dose por tanto durants este parfodo de maduracién
una oxidacida, termiazia 1= cuzl, el fruto se en-
cusntra var sctements'? vanto pers les ulteriores ope-
raciones tendsntss a la extracceidn del nceite,

La i-vortsunaia de 1z cosscha de aceituna
an Espafia es tal que aparts is ~ue no es »osible cono-
ger facilmente cudndo al fruto estd nerfectamente
maduro, no es vposible taupoco en la préctica demo-
rar la rccoleccidn hasta esa verfscta madurez, méxime
ai se tiene en cusnta que, unos afios por exceso de
fruto y otros vor prematuras neladas, el fruto no
lleza en ninzfn mmenio a su perfecta sazén.

Y precisamente a asa falta de oxidacién, ¥y
vor conzi muiente falta de madurez, es & lo que se

deben los estados coloidales de las aguas de vegeta-

e kil
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0idn, gue, al sometsr a 1a me3a a la eoneabida presidn
para lg obtencidn Ael acaite, dan lugar a grandes dete-
rioros en los cs=nachos y 2 la proyeccidn de las masas
sobre las‘paredesldel molino, reflejdndose asimismo
estos inconvenientes de 1l falia de sazdn del fruto,
en lzz prensz3 continuss de oue e3 inventor el recu-
rrenﬁe, se:dn vatente no 150,600, les cusles tiensn
entonces un fuscionsmiento deficisnte,

Pars obviar estos inconveniéntes es preci-

20 conse,air una exidasidn; pero uns exidasidn espe-
effica, es deciz, que no oxide mds cue aguellos hi-

dr=tos de earbono gue dan lugsr a las soluciones co-
loidales y aue no se oxidse el aceite puesto que esto
darfs lusar a un répido enranciamiento ademds de una
decoloracidn del mismo.

Indepandientemante de los estados coloida-
les, existe también en ler aceituna un glucosido ~ue,
gin zer ds tan peruiciokos efeotoy acomo los mencio-
nadése amteriormentd, dan luger s unas ilntensss emul-
siones del aceite con el slnechfn y 2 una gran oan-
tidad Az ezpume.

1Ha =ido oor lo tanto & desitruir esas solu-
oiones cololdalas y esas emulciones & lo < ue ha de-
digado el inveantor laorgo tiempo de estudio , experimen-
tacida, trsbajo ¥y samerificio econdmico, llezgsndo con
todo allo =1 resultado nrdetico de cue, teniendo so-

meticos w fermentaeidn las masas de aceituna durante

e rfodos de tlzwpo conpren.idos entre dos y ocho hores,
segdn su mayor O menor ostaldo de madurez, madiante

el empleo de honzos del zénzro sascharomyces y qui-
mosa, g€ &estruyén.por completo los estados coloide-
les, svitdndoss en ebasluto la emulsida del aceite con

8l azus de vegetacidn, y 1a esopuma al mismo tiempo.

I I e b A R e e ot o 32 e fata e ortn o
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recaerd sobre lss parbticulsridsdes caracterfsticas

*t‘j

de les siguientes reivindicszciones:

la,- Un procedimiento para lz preperacidn
bioquimisa de lz m=se de lz aceituns, csrscterizado
eseaclalmente vor someterse el producioc dc la moltu-
racidn, prevismente acondicidnadoa un intenso batido
durasnte @9 8 ocho horas empdlsando lnastclacionss adef
cuadas aomo por ejemplo dendsitns divididos y dispues-
tos a3 forma ocue 1o mesa, =1 caer del empiedro, tar-
260 el tlicemno indicsdo én selir por ¢l extremo en que
ha.de ser trasladadn nera someterla a presidn,

2&.- Procedimiento segdn la reivincicacidn
la&, carscterizadn noruus, lieno un compertimento, se
13 25regs una nrovoreidn de levadura ¥ de culmoss ¥
al disponerse de una cantidsd prevists Ce masz, SO

su.nende 1a molturae;dn, gontinuédndose batienio to-
davia la masa por un parfodo de seis horas, moltu-
rédndose degpuds siu iaterrupcidn. )

3a&.- Procedimisnto sesdn las reivinalcacios=

neg anteriores cerssterizado por someterse a fermen-
t20idn las mesas de aceituns dursnte un perfodo de
tiemro conveniente se.dn su meyor o menor grado de
msdurez, emnlesndo hongos del zén-~ro saccharomyces
¥y cuimosa, cuyz levzdurs actusndo ssbre la arsdbino-
32 l2 oxida ¥ 1z hece nrsar a dcido erasbénico, per-
diendo as{ su estadic coloidal.

48 -~ DProce.imiento confome a las referen-
tes reivindieaciones osracterizado por el hecho de
guel &l destrulrss lsg zoluciones cololdales, se -
evita al nropio tiomon 1z emulsidn del coelte 6on

el agua ae vegetacidn, como ssimismo 1o espume, -
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quedando asf la masa aen las mejores condiciones para
ger zometida a presidn.
5&,- »PHOCEDIMIENTO PATs LA PrEPARACION

LA MaSA DE LA ACEITUHA».

BIOQUY T CA D

&

Todo sezdn ~ueda exnuesto en lz precedsn-
te Hemorig que conata de siete hojas foliazades y me-

~

gunosraefiadas por una sola cara,

Mzarid, 6 de Marzo de 1947,

Por autorizacidn del interessdo.
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