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Patente de Invenciin
que por 20 afios, para Espafla y sus Posesiones, se solicita'
a favor de la firme ALKORTA, SDAD., ANMA,, de nacionalidsd
espaficla, domiciliada en SAN SEBASTIAN(GUIPUZCOA-ESPASA)
¢/. Andfa n® 2, por: PROCEDIMIENTO PARA ACONDICIONAR TODA
CIASE DE ACEITES DESTINADOS A IA CONSERVACION If PESCADOS.-

Aunque es tradicional el empleco de aceite de
oliva para unirlo & las psrtes de pescado, guerdadas en reoe
cipientes de hoja de lata con el fin de distribuirliaa: por
todos los mercados, asin que_tenga que ser rédpida y prematu-
ra la ocasidn para consumirlas el valor que nuestro ;ceite
cads dia edguleré en el comercio mundial estimule el afén
de nuestros Gobiernos pare constituirlo insustituible mer-
cencie oreadora de divisas; serd tendencis constante por
conaiguiente, ir disminuyendo su consumo nacionel e intere

cambiarlo por otros productos agrfcolas 6 industriales para

ocuyo cultive o elaboracién no estamos preparados. . 4m9¥”

B

De esta manera la preparecién de Conservae™

tmxpleza con difloudtades en aumento, para cubrir sue necesie
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dades con e% rete@[d&jéege, ¥ es nocesario cépacitf&rnos

Yy contar con elementos para que cualquier tipo de aceite

o grass sometido al proceso dz'mejora gue a continuacién se
explica, rellene condiciones éptimas, permitiendo sustituir
con la mayor eficecla & nuestro aceite de oliva,

Esta preocupacién ha dado motivo a numerosos
ensayos ya que el mismo problema se ha planteado durante la
pasada guerra en diferentes paises, especialmente los del
Norte de Eurcpe, & los que era dificil hacer llegar los
productos grasos tiplcamente mediterrdneps.

Por nuestra parte hemos fijado atencién en
los efectos desodorantes que hasta en los proplos aceites
de pescado produce la accién combinade del anhfdrico cerbé-
nico y del hidrégeno resolviendo de esta manera que los aceil
tes residuales de nuestras fébrioca de conservas que hasta ahom
T concurrian al mercado con escaso valor, puedan ser bene-
fieiados y despuéa incorporados a las latas de conserva, ha-
clendo motivo de registro en el Ministerio de Industria y
Comercio, los procesos que para tal fin realizamos,

El acelte de pescado, derivado de las cubas
de coccién y de las cédmaras de esterilizacién y de las pren-
sas, es sometldo en autoclave, y elevade su temperatura a

doscientos grados centigrados, a una fuerte oontracorriente

de anhfdrico carbénico el cual nos produce un enérgico arras.

tre y separacién de todos los dcidos grasos libres en €1 conf~~~
tenido y todos los demfs elementoes no griocerados, resultdndo‘
nos un producto neutro que al ser seguldeamente, y libre de
todo, contacto con el aire, puesto en contacto del hidrdgeno
a la presién deocho atmésferas, parte de éste gas incorpora
y queda desodorizado, sin que haya aumentado en lo mfs mfni-
mo 8su punto de fusién.

Igual proceso seguimos con otros tipos de

celte como los de origen vegetal tales de orujo, cecshuet,
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[ algo dén, SDJ 8. e t ° [} ﬁ‘) A ‘:.j“»\
El tratanﬁ. lg @re@ 3 con anhf dr1 co carb6n1 co

|| realiza una misién como de esponjamiento ya gque los hace au-

mentar en volumen un dos por clento, abriendo oquedandes que
rellenas con hidrégeno transforma los caracteres organolépe
ticos, sin que haya lugar a reacocién gufmica 6 proceso de
sfntesis gque fatalmente conduce a la transformacién del clue-
penodénico , derivando esterinas que siempre hacen aumentar
el punto de fusidn, circunstancia qu’e destruye la fluidez

que 68 precisamente la cualidad que debemos hacer persistir

en todos los aceltes que destinemos a la conservaciédn de pee+
cado para que sigan presentando igual aspecto que al emplear
en ellas el aceite de oliva refinado.

Este doble tratamiento con cerbénico e hidrd-
geno evitando todo acceso de alre permite de jar todos los
aceites completamente desodorizados y sin la mfs mfnime al-

teracién de su viscosidad una vez llevado a la temperatura

normeal.

i : “REIVINDICACIOUDNE S~

B8e reivindica como de la propia y nueva invencién la propie-

dad y explotaecién exclusivas de:

1) Procedimiento para acondicionar toda clase de acelites des-

tinados a la conservacién de pescados, saracterizado porgue

los aceites, tanto vegetalespomo de pescado, son sometidos
n autoclave y a temperatura de 2008 c. a la accidn del anhfe
1co carbénico para neutralizarlos, obtenido lo cual se pro-
ede a su completa saturacién por hidrégeno con el fin de ob-
ener un aceite con viscoalded similar y aplicacién idéntica |.
1l acelte de oliva refinsdo.
) Procedimiento pars acondicionar todes clase de aceites desHl-

8 a la conservacién de pescadoa, segin reivindicacidn

nterior, ceracterizado por el hecho de consistir esencislmen
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T I te en: PROCEDIMIENTO PARA ACONDICIONAR TODA CLASE DE ACEITES

DESTINADOS A 1A CONSERVACION DE PESCADOS.-

Consta la presente memoria descriptiva de

cuatro hojas follades y mecanografiadas en una sola ocara,

? l MADRID, eneroc de 195l.-
’ Fodoi® de la Torre »
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