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a noiebre de 7adlJl<L& s'aiDO sOODDD POODS, IDOODPOR^DDD.,

entidad norteamericana, estab lec ida  en 500 Díaz Avenue, 

Oxnard, O a lifo rn ia , Datados Unidos de América, por:

" UN PROJD-RIIDDPO B&RA' LA PDODOOOIaJ

^ —e — í. ^.a a a  -¿ i...-..-__ a a  - a . j-.s* '^ . .

.-¡see m-y rd r' =Y.' .n .¡...Y-r a -i.̂ , _ /^trcoaóii 

óac. .;.'j¡sí:ia y _ ax-eac ,.j.a ecse j.ipe a la  ^r o..noción nc s o le r  

de o de ore s ma a â.** ne v eyenaie s o o t̂e s r a ü le  s #
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Jno de loa ob je tos  p r in c ip a le s  de este

inverno es orear an n^aVv p&acca—macau^ p̂
<!o ion .. o OO—or o o o-.o _ _

cono _ in ie o io s  léaseos , prn ientos no n arp im , ^ig ie n ic i  

Oc óañ iPorrra y . .é jic o ,  p e r lin a , e i e . ,  ciando taño i  en 

a p lica b le  e l  p)rocedimiento a la  separación de cuerpos 

de co lo r  en t o n t e o  y de c o n t in o  en zanahorias.

La ó leo res in a  de pápriha asnal se ha pro- 

¿ic&üo hasta aliona a p a r t ir  de Luí producto de elevado 

p rec io  c o l qu, deben elim inarse la s  sem illas , cortarse

lo s  ta .'_..os y ..o ...em  ei* seco a m o  os ia  exsraeoron.

L1 yran contenido de naácar de este pro-anoto seco menos- 

cana meno e j. proceso le  ex tracc ión  aeóiao a la  le rn a— 

oión de e m is io n es . un ob je to  p r in c ip a l de este invento 

es e l  ¿e crear an p rocea ir ien to  s e n c il lo  y barato para 

la  producción de ana. ó leo res in a  equ iva len te a la  de pá- 

p r i la  paro u tiliza n d o  p ir ien to a  fr e s c o s . s im ila res  como 

m ateria prima.

Le ha descubierto quo la  proteina ^uene 

desnatu.raliaai'se (coagu la rse ) por ferm entación contro­

lada j-ara. formar una masa parecida a l  caucho con la  f i ­

bra v ey e ta l que ocluye la  ó leo res in a , formando un yru- 

mo in so lu b le . L1 yraoo parecido a l  cancho puede la va r­

se o'* comprimirse para exprim ir, sin  pérdida del c o lo r  

de óleoresina., e l  a .̂-.a quo contiene lo s  só lid o s  so lub les 

ta le s  cou.o asiloar, ácidos c in - e l  uso e l  p r in c ip io  cùp­

r ic o  a rd ien te , perm itiendo a s i e l  empleo de pim ientos
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picantes ^ s i  coo.o do pi lleados dulces. Los prunos se 

endurecen ^ueforibleuente en dorna do escayola para pa­

ra provocar la  e ì i r ìu a c ió a  del apra res idua l ^or c a r r i -  

nación quítuica.

-̂ a to rta  senascoa, resraes ar expresión ,

rucie sacarse por carpiato o rece larse  cor un ^esc i-_ral 

.--- escayola, y la  extracción da c a.d.qiiem do los pro- 

r rodos con un disolvente adecmdo da e l  producto f in a l  

ue ó r e o i'-o s r i ta.

I l  P'i'ooooi.:.Ci.Girjo u.ii esse rru'/oooro _orj¿r— 

je i.a e m a c o ió n  co¡.o¿Usiieracao j :.ente renos ratorraa

(lo -4op  renca) que en lo caso de la s  extracciones de 

pimientos secos ránulas, y ^n- 'dsirdr las necesida^'irj 

u.e equipo del pr o c e d i; c i ento de este íiivento se ¡resajan 

considerablemente. ' le s e ro  a la  reducida torra  ^arr la  

extracción se desecha .canoa disolvente con los re s i  nos 

y sedado a la  e lisá rac ión  de loo aouosola;dL-es arrea

da la  extracción, ..srn so aoolersda y se evitan la r  ro -

lest&a. emulsiones. 11 procedimiento porrite  ta u t i l i ­

zación te -'desechos do selección'* y de r a t e r ia l  re des­

perd ic io  como materia ^rina. ro r  r.uíto, es otro os^e- 

oo .-e este invento crear m  procenuríento para ...a pro­

ducción ¿e o leoresina do co lor superior a menor coste

 ̂ coli ...opo.'i'-S mi.at;i.Lon'.os uo no qií-o . o. S-L-ao pjr.:-. .'0

j.j,asta ahora.

ut^'os oejatos y veiitajas -.o este i m  

to serán eviacntes, se^dn se creo, j.;or la  sipuíente
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d esc r ip c ión  d e ta l la d a  de r e a l i z a c io n e s  p r e fe r id a s  d e l 

n is r o ,  l e íd a  en r e la c ió n  con e l  u lo r jo  ane jo , oryu úni- 

oa f in a r a  es un d iayrana de paso que i lu s t r a  .-ais r e c l i ­

nación p r e fe r id a  ¿ e l  p ro ced ié ron lo  do esto  inventa .

a l  p resen te  invento  se i lu s t r a  por 

l o s  s ip a ie n te s  ejem plo, e s p e c í f i c o s ,  poro no ha -le en­

tenderse l im ita d o  a e l l o s .

r¡- -c .las s

11 proced í,s ien to  de e s te  ejemplo que­

da. i lu s t ra d o  en la  a u jn t a  ho ja  de paso, y con s is to  so.,

_<s sn^arernss operac iones ;

1^ .-  O'ta hys. da p im ientos f r e s c o s  

p' nadaras cíe C a l i f o r n ia  se lavaron  en an t a r i s  r e l a t i ­

vo- con chorros a a l t a  p res ión  para d e s in te y ra r  la s  par­

t e s  p o rr in as  y e l im in a r  a fon^.o dora la  s -o loasd  y* .ca­

ñ e r ía  snua. .s. Í  .L-C- . . 0  s-jurso, sa so e n. os parren—

to s ,  t a l e s  coro m ejicanos, do campana, páprika  y re s ­

. io s  nisiio-a.

¡¿3.— ^¡os pa rren ios  se ic a o ae ...* on pasar 

a  tra vó s  de un tracoma ,or uo púas ^racnacadoi* do r i e l o )  

para a o r i r  l-.<s a lm iaróos y paos poro.* en l ib e r t a d  se­

n c_í. ra s y  r a la  o s .

 ̂i; t.LO'r ,.,*os a,.0'.0— :.i,os so ,..a—

O.-rÍLCoiL â.<íaaur' Lt aUlcí lo'ií)n..nj íJGí't de d.

a p r o r i r a r a ,o r t o  . , a,o, .y l  .... .no,, i o  r . p . r .

de modo que se e l lo in a r o n  o a s í  todas la s  s a r i l l a s  a s i
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oom< ,̂rssj. cantidad LÍo placenta y t a l lo s ,  -sii e l  uso -.o 

ayua, yac tead.ería o d iíS / ia r  ^áiítiaaaes exces ivas s e l 

aouo portador re La ó leores in a .

4 * .-  Los pim ientos s in  s o a i l ia  su es­

cocieron  sobre mía corren  t  x*ans p oi.'tador a para qu ita r 

lo a . t a l lo s ,  la s  hojas y lo s  p i f íe n lo s  v e r le s ,  ¿m que 

la  c lo r o f i la .  es indeseable en e l  pundacto de ¡5.1e.oresi- 

na.

5&'." La samo re lo s  p iu ien tos e s c o c i­

dos se rasn jo  a pulpa en un dosin te^raaor de yi'an va lo ­

cadas, t a l  ooro mío de d ie ta , cor un tañ ía  l in o  do par­

lo  naciones de míos 1 na. para aseyarar una deyradüCión, 

oorpleta. de la  estruotura c e lu la r . de ahade ayua en es­

to. punto, a l  desin tegrador, pero debe destrin^i±-se a a- 

proxi.íádmjente s o l uel peso de lo s  p iu ien tos .

b.R.— La pulpa de p in ten tos se alim entó 

a .si aeaoauor ne^ *ur\;o ^e nassláo ^.exvracoor ae sa io s ) 

son un carurs -s s , i  i.u-í. ^1 em ra o jo r  inon^sa sas — 

rúenlas se p ie l ,  la  palpa yraesa y  la s  pep itaa , dando 

mi sUL.o opaco flu id o  ae c o lo r  ro jo  b r i l la n te .  se asa 

aquí rás ayna, paro e l  sano f in a l  debo es ta r d ilu id o  

a u.- nacho más-de 50',L  lo a r ía  asarse ana contribuya 

continua o prensa.continua ventajosánente para reenp la- 

sar e l  e x tra c to r  de sano. Cuando e l  ayua t o t a l  a^iadi- 

aa es iy a a l en volunen a l  suco, se retarda la  e'ementa­

ción  u lt e r io r .  s i  no se a^mdo ayua, la  e f ic a c ia  ae la  

recuperación de óaeoresm a se renace y so requ iere  más
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lavado i-ara reducir lo s  azúcares en e l  prumo.

73.-. 11 zuro de yin le  ni o ox^riiiido con 

<2.raa de lavado como sa na iíecho no ja r  se calendó a JORO 

y se colocó en cui depósito de vadera. La levadora ña- 

ta ra !  y la s  bac te ria s  asnalmente presentes en lo s  pimien­

tos ^revocarán ana fermentación a lcohó lica  ac tiva  de. 

ácido lá c t ic o , pero para asepurar resa ltados consisten­

te s , se añadieron 0,1135 hgs. de levadura conestid le y 

la  fermentación eacotérmica mantiene fácilm ente la  tem­

peratura sin  adición de más ca lo r externo. Se requie­

re un tiempo mínimo de fermentación de diez horas para 

in s o lu b il iz a r  la s  rpoteinas, lo s  constituyentes ¿rasos 

y lo s  cuerpos de co lo r, que aparecen en la  superfic ie  

como grumos semejantes a l  caucho. de forma un complejo 

inso lub le  e stab le , que permite e l  lavado y la  expresión  

para elim inar agua, sin  pérdida, de lo s  cuerpos de co lo r. 

Se obtuvieron como l í o  L¿s. Je ¿runos húmedos a p a r t ir  

d e l.líq u id o  fermentado. la  cantidad de levadura añadi­

da debe ser menor de. aproninadan-eiite 0 , l f ,  re fe r id a  a 

lo s  450 hgs. o rig in a le s  de nhcientos.

Aunque la  pulpa red.acida a zuna fermen­

ta rá  y formará -rumos cutre 2130 y 403 0 a ba jas tempera­

turas, tiende a crecer e l  moho rápidamente, desír-pou -c

cu co lo r, ..i.iomora- gn., a o leva -as —-.-̂ 0 . a  —)....as ..).o—.as ía—

ua ayrracrón d ispersa los -rumos. Debe observarse gue

sólo  tiene lu.par j?e.c-ientación supe r f i c l a l ,  ya gao los

só lidos soluble-., nc jismi^uyeii mucho on e l periodo dicho.
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Los períodos de tierrro de más a l lá  de lo  horas, tiendan 

a p erm itir  la  sáuiorcutación da lo s  gm oos y la  _rodno- 

ción  de mohos.

; s l o s  finimos se re t ira ro n  con pa leta  

de la  su p e r fic ie  de la  onda, se enrolaron*con agua y se 

d ispusieron  sobre usi san ia  para esenur i r lo s .  de la va ­

ron en e l  va r ia s  veces con agua c a lie n te  de p2S0 hasta 

que la  f i l t r a c ió n  re s a ltó  transparente, mostrando que 

la  levadura había sido elim inada, lo  e ra l es también 

una in d icac ión  de la  e lim inación  d e l azúcar.

o tro  método, de t r a ta r  lo s  grumos en es­

te  punto es e sc u rr ir  e l  liq u id o  c la ro  que está  debajo 

de loa  gramos, v o lv e r  a l le n a r  e l  depósito  de agua,

- a g ita r  y luego transegar a bomba o dejai* que flu ya  por 

gravedad a encina del tamiz ¿e escurrido  o correa . d a  

correa tamizadora que ^asa por ..abajo de chorros da oo- 

*o resa ltado  un producto s a t is fa c to r io  con menos labor.

$ s .-  lo s  gTmmcs. lavados se exprim ieron 

luego en una prensa h id rá u lica  para e lim in ar agua y la  

mayoría .de lo s  constituyen tes so lu b les re s ien tes . La 

to r ta  resu ltan te  ¿asó o i  h gs; representando una e lim i­

nación de agua igu a l a Vup de lo s  grumos escurridos.

. boros métodos do reducción de d  hure- 

r&¿ serian  por cen trifu gac ión  o ^or oó uso ..mr rnu ^ren­

ca continua. na eantiuad do d im in u c ión  de aguu cada 

os un máxmo, uebaenuo evrrarso  -̂̂ .a oúrnrnuorón menor 

¿ e l  La contextura do lo s  gríuios, debido a su



nataralesa. o leosa , o fre c e  re s is te n c ia  consideráb le a

una e lim inación  rápida d e l ayua aunque 1^ ^roción len ­

ta  y constante exprima só lo  rn orno c la r o .

I t a . -  La to r ta  prensada se secó rá p i­

damente oí. oí sooanor i 'o ta t lv o  a. UiRd pasa, producir un 

produot.ü rp jo  obscuro (pne pesaba 14 Hys. Lato represen­

ta  amo. o onc en t  ración  i  i  1/d veces Híayor de la  ó le o r e s i-  

na presente en lo s  pim ientos fre sco s . Un a n á lis is  de 

esta  to r ta  promedia l i ó :  '

-cr

or

Humedad. . 

P ro te ín as , 

l ib r a s .  ..

, 6,3m

t-

üarboh idratos . . . 2.oy 

Jeniaas. . . . . .  5^

O leorosii.a  , . . .2dy

ro ten o ia  de c o lo r , 45.UOÜ unidades (método de co.osaía- 

c ión  por e l  cromato de c o b a lto ).

Los cim ientos poseen norra lnenta U-14p 

Un só lid os  so lu b les , mecido a. la  separación en la  f e r ­

mentación y a la  n.ut ríale-^a parecida a l  caucho de lo s  

¿rumos, lo  que pe im ite  un asiplio Invado, aparece en la  

to r ta  seca menos de l lüp de lo s  só lid os  so lub les to ta ­

le s .

s í  so usa e l  t ip o  ¡le pim iento do dar- 

l i f o r n ia  o Ue H é jico , e l  p r in c ip io  oápsíco ard ien te o . 

p icante se elim ina en e l  a^ua debido a su hdíriosolubi- 

lid a d . Por tanto, e l  p r in c ip io  ard ien te  acoip'a,.-a a lo s  

asteares y os posib le  ostenoi ,.aí producto st.sLlar ^1 ua-

por la  pd..sorda.
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l i s . -  La to r ta  seca so e x tra jo  oon feo.a-

iio para .ai usa re la c ión  ro jo  cacara. laxa  ra O-rcruc— 

oión re usó un depósito  con cu ríen la  estanca y jornia a  

c ircu la c ión . la s  14 ¿-¿¿a. re derla  seca se c ísyu sieren  

5 en er aopcrato y se auacieroii /u j.qj*s. cié rexanen se per­

v irtió  ana len ta  c ircu la c ión  adrante ? a d Loras, después 

 ̂c lo  cual la  solución  se r e t ir ó  y se anadió nuevo d i­

so lven te . ru te  tre s  ex tracc iones dan uíta separa­

ción s a t is fa c to r ia .  La solución  de ó leores in a  resa ltau - 

pp te: so cispus^ en un aioruipuo norut-i cor corcon^acor.

n i  a o s o i r a r o  so oso íAo ro n c o  p a ra  l a  ....i,_.o.r . ..  ̂ o.¡. ...

r.̂ ..L. . . so r e t i r ó  m or ó-le o.ce nina., tro se p a r i f ic ó  ^or ca- 

len tan ien te  y la. ad ic ión  de* n̂ ia pe que ..a canL iua f fe  ca l 

v iv a  paca e lfa in a r  ayaa. D iso lv iendo de nuevo la  6le o -  

Ig  res ina  seca, seyuido por f i l t r a c ió n  a a s t ila c ió n  de l

. d iso lven te , se obtuvieron 1 , 7  Lya. 'de c o lo r  de ó leo re ­

sina ro jo  oscuro.

La to r ta  secada representa e l  uanejo de 

14,7 liga, do to r ta  saca para Id. cara-acción contra, un po­

pa se ae id  ^ya. de p áp r ifa  seca por e l  actu a l procedñdien-

to de ex tracc ión  en soco, ndetaís so obtienen las  a iyu ion- 

te s  ven ta jas  sobra e l  proced in iento h ab itu a l de- ex trac­

ción por v ía  seca;

1 . Los a r ic a re s  no impiden la  ex tracc ión ; 

p f ¿ . L a  contextura es r.iás. porosa.

i .  fay renos pérdida ue d iso lven te  ya que 

e l  menor peso le tore^  secada retiene* .conos d iso lven te

que e l  peso nuche rayor de paprika
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4. ñ'l a c e ite  realícente separable es nás 

en lo e  p iá len lo s  fresco s  y en co lo r  os le  mejor ca lidad .

3. ¿1*. 'corta secada- pao do venaerse s m  ex— 

coacción ya que encele a loo  actu ales  re q u is ito s  e l  so­

l e r  le  la  6leo rea ín a  com ercial ae páprixa . c i  ge es­

t e r i l i z a -  por la lc r  a ó r i lo  re e t i le n o , peale molerse y 

meselasas con a n tio x ila n te  o fic ia lm en te  adm itido, sola-- 

--.le en a c e ite , s a l coma h i l r o x i  tolueno ru tilad o  o uno 

de lo s  to e o le ro le a .

11 proceso le  ex tracc ión  puede u t i l i z a r  

va r io s  d iso lven tes  y d iso lven tes  .oixtos te lo s  casias 

e l  hexano (é t e r  de p e t r ó le o ),  e l  a lcoh o l ( e t í l i c o  o iso - 

p r o p íi ic o )  y la  acetona son caratos y e f ic a c e s .

Otros t ip o s  lo  ex tracc iones duplicarán e l  

empleo de ex tracc ión  a l  vac ío  y continua, en la  cual un 

alambique sum inistra d isolvente, nuevo, e l  cual es envia­

do a bomba a través  de la  t^ rtu  soca o a l  yeso y la  so­

lu ción  de retorno se concentra en e l  alambique, ruando 

la  ex tracc ión  está  terminada, e l  n iso lven te  se elim ina 

d e l alambique para obtener la  ó leo res in a . Un vacio  a- 

p licaao  a la  to r ta  recupera, también d iso lven te  desde 

e l la .

11 procedim iento de este  ejemplo fuá e l  

mismo que e l  d esc r ito  en e l  8 jenp lo  1, sa lvo  que antes

ti 53 prensar lo s  ¿ramos lavados (operación  9 ),  so anadió

1 ' t 1.
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do

a lo s  gramos 5^ en peso de escayo la ,(y eso  calentado pa­

ra e lim in ar 7%  de su agua, de c r is t a l i z a c ió n ) . la  esca­

y o la  t ien e  un potente e fe c to  ondurecedor sobre la  pro­

te ín a  de lo s  grumos, haciendo que encoja, se endurezca 

y perm itiendo una expresión  muy rápida de l contenido de 

agua. La cantidad de escayola puede va ria rse  dentro de 

la  galea agrsxímavia ae r—doy en peso.

. después de e lim in ar e l  agua en la  pren­

sa, puede añadirse más escayola  a la  to r ta  hámela, hasta 

dos veces en cantidad, dando cono resu ltado.un  procusto 

semejante a la  harina. La ex tracc ión  de este  producto 

con hexano ruede hacerse s in  secar la  to r ta  ^roncada.

Los proceaim ientoa da dos Jjampios 1, 

y l a  pu-.süru uuuidioarss ^ciando lo s  pim ientos a . la  l l a ­

ma, a l vapor o con l e j í a  c a lie n te . ts to  elim ina la  ne­

cesidad d e l des in tegrador y e l  acabador y elim ina la  

ocurrej-icia de ceras en e l  producto d in a l do ó le  oresina, 

t a l  procedim iento es coro sigue;

' 1 .-  lo s  pim ientos se lavaron con ' en

e l jgjampio 1.

s .— Los pim ientos lavamos so ^oraron 

sil un pelador r o ta t iv o  por vapor a ^ Ita  pe-ación', r e í s i ­

mo por lavado cc iven ion te  con a^na. pala q u ita r la  p ie l .

Las operaciones res tan tes  fueron ín-dín­

t ic a s  a la s  del a jen p lo  1, Ppueue usarse escayola cono

11
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en e.l ! j  ampio la , a i  se Pasea), sa lvo  que la  carne le  

lo s  pim ientos se l le v ó  a la  forma de pulpa en un apara­

to  formador ¿e pulpa dal t ip o  de pa le tas , que elim ina 

cualesqu iera sem illas , t a l lo s ,  p ie le s  o m ateria l ex tra ­

ño. n d io ion a lrón te , lo. ó lao res in a  producida por la  ex­

ornación no p rec isa  aor d ilu c id a  da nuevo ya que la s  ce­

ras fueron elim inadas con la s  - le le s .

fJafrnO 3

11 procedim iento de esto  invento se ha
-Li.-'

ap licano a zanahorias para la  recuperación de caroteno 

cono srpuo ^

1 .-  451 ggs . de zanahorias se descabe- ' 

naron a máquina para q u ita r lo s  extremos verde re lo s  

lo  * t a l lo s .

á .-  le  lavaron  e inspecionaron.

o .-  a q t r i t ...i'ai-dn en rm molino de puntas 

ro ta t iv o  o lin o  de abrasión ) y se alimentaron a un de- 

sUíite^rauoi' ao nreta  con no máa cm su ¿eso L¡.e a ¡púa. 

û . ' i .— La pulpa de zanahoria resu ltan te se

farmentó como e l  L j empio 1 , y lo s  prunos se separa­

ron par- lavado y expresión. La tc-rt^ prensada liineda 

pesó ^-ps. j-<a empleo us escayola, os temerón uenusqo—

so en este caso.

do o .— na secano ue la  to r ta  oró como re—

sacrano .ai peso ue ó,o --.¿ps.} sm  encarpo, ..esano a ma 

sonsau r iin a i ¡..ei caro tene a l  ca lo r  y a la  oxio.ación, ce
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do

p r e f ie r e  a..a.-ár 12-l i t r o s  d e 'r e ta r e !  a lc a lin o  a la  to r­

ta  húmeda y 4 l i t r o s  de é te r  do p e tró leo , - e l id o  a la  

i< lo il  Boiaorlma-'.: roa oai'oseno on er ósor c-.o ¿erró -eo , 

re repara dejando a^ra y pigmentos verdes con e l  rmlr.- 

n o l. ha evaporación f in a l  por d e s t ila c ió n  de la  solu­

ción  separada ou ó te r  de p e tró leo  d ió  como resa ltado  la-, 

producción de apr ii;íauamsnto fe  y rs . de caroteno en 

forma o i- is ta lín a .

11 proc-ediioien'jo de e s te  inven to  ha s i ­

no aparcado a tomares cor m o r r e a ro s  írroo.rourcs, curo 

s l^ao :

- r . — red A-rs. Je tomates macaros se .La—

varón y escoyloron .

i . -  Los tomates se alimentaron a un 

aparaso ro r  t i r o  de ^aaeta^ para roarc irdos  a ¿nl_a, 

a f in  ce rcchasar la s  aem ülaa, p ie l  y t a l lo s  y dar ais 

pare —e roms.se.

...-  h 1 paré se ¿e jó  ferm entar como en 

e l  Ejemplo 1, ^.ara dar un y rum o ( jo  h rs . )  que só lo  re­

q u ir ió  como ly  de escayola pura e lín íu u r  de modo exce-

sa r tan te .

r . — —a to r r a ,  esp-nós cu sou.--au. como - 

e l  hjomplo i ,  posó r , o  hys. y  d ió  1,4 -'^s. de c o lo r  ce 

O—eou&urra au joo.aro ce-spaes u.o orrraoosón  como en e l  

Ejemplo 1.

1



-a. ^..'esente s o lic it t .d ,  qne corres­

ponde a la  presentada or I c s  astados Unicos de omèrica 

con fecha  6 co a ì o i e r b r a  io  i ic - - ,  f a j o  e.l n iñero u fo .O f f  

so acope a lo o  b e n e f i c io s  e s ta b le c id o s  por e ì  a r t í c e l o  

5 c l  n e l vi-ponte n s t a t c t o-Ley cobre Im p ied ad  In d u s tr ia l.

Ib

ros parcos ce mvo¿ic.có-i, propra p*

nueva.que se presentan para que sean ob je to  de la  ^re-

sonto s o l ic i t a d  de la ten te  de Invención, en ^ apatía por

d l l f ' f r  a* .̂os, son lo s  s in a ien tea :

lS .— si prcO,.._Si.Ls.r.'O pace ra ^rs , -0—

oión de cuerpos do c o lo r  a cart.ir de vopotn les fi-escos,
 ̂ e l/

que cómprenos la s  operaciones r= en traos acuso y la  pa l­

pa do e l lo s ,  desuatanalizar la  rp o te ín a  do dicho s-.mo 

y de dicha palpa para formar eramos y r e t i r a r  e l  ayua 

y lo s  constitu¿<*entes acnosolu.i)les de dichos yrnmoa.

2 S U n  procedim iento para la  ^ ro lco - 

oión de cuerpos re c o lo r  a p a r t ir  do vege ta les  fresco s ,

qua comprende la s  operaciones da en traer e l  aano y la  

pulpa, para determinar la  ferm entación y  la  formación 

..a prunos por in so lu b ilis a c ió n  do ----- '** ^la s  p ro te ín as , osas—



t itu y en te s  prasos. y cuerpos de c o lo r  pr'ccentes, y r e t i -  

i*ar 3 agua y ros oons*c.a*uuyen*u3s seno e d a d e s  re Huiros 

rnamos.

j s . — H  procedim iento de. lo s  puntos 1, 

ó. carao heidnano ooi* lavar* H en os  prunos con agua. un­

te s  de qu ita r e l  agua y lo s  o onst ituyen tas ac uo so lub le a

6 3_, oaracr—ei*r 

am es de Quitar e l

secar lue^o dichos prunos.

— aa proc.edn 1 iento ae lo s   ̂anuos á, 

âdo grs a îa í̂ia  ̂ yeso a ur ciioo ĝ .*û .iOS 

apua y ros consnr uuíyen^ss a cro so lá —

tro s  de dichos pramoa. ,

52. -  Jn pro cedim ien t o sepdn se re iv in ­

d ica  en loa  puntos 1, 2., o, 6 4, ca racterizado  por ax?- 

t ra e r  lo s  cuerpos de c o lo r  desde dichos ¿ramos con un 

d iso lven te .

6a .— 11 procedim iento del p.mto 2, ca­

ra c te r izad o  porque dicho zuño y dicha pulpa, g e ' ca le in -  

tan a. una term eratura entre anos 21B0 y 4$SC y se aña­

de una pequeña proporción uo duchos prunos.

7 3 .-  31 procedim iento de l punto 53, ca­

ra c te r izad o  porque dicha temperatura se ajm tiane duran­

te  un período de tiempo s u fic ie n te  para provocar la  f e r ­

mentación y  la  formación de granos por in so lu o iliá a ñ ió n

re la s  pr ote in as .

ÜS..— 11 procedim iento do n ram os

a O ;j.

roncar d reno:
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:

títu yan tea  a.caosolub-lea y formar ana to r ta .

9 § .— HI procedim iento de l punto a, car­

a c t e r iz a d o  por oa len ta r dicho aunó y dicha pulpa a una

temperatura da y io s  2y2j y a^adii' nanos de ly- en peso 

aproximadamente, r e fe r id o  a l  peso o r iy in a l Re lo s  vege­

ta le s  usados, de levadura, mantener dicha temperatura 

dorante -mas 10 a 18 horas para provocar la  fermentación 

y la  formación do y r  ni o 3 por in so lodcílisac ión do le s  

p ro te ín as, constituyen tes f ia s e s  y orue.¿-pos uc col.u.- 

SO--Ces, —a''/*ĉ -' ..nonos .̂.'umos c on ayaa, prensar monos 

yry.ios pai'a quinar ayua y oonsti*cuyenne s aouosolnoles

y formar una to rra , ex tra er io s  cuerpos de c o lo r  de d i­

una morra con nexano y u esu lla r aicna ex tracc ión .

IO S .- E l procedim iento de l punto ?, oa-

ra o te r iia d o  por a.ía.dii' de aproximadamente ly  a aproxi­

madamente Z ^ , ' r e fe r id o  a lo s  yruuncs h íñ e les , de esca­

yo la  antes de ex p r im ir . dichos yrumos.

l i s . -  E l ^roced ln ien tc  de lo s  mundos 8 ó

d, ca rá c te r lia d o  porque dicha to r ta  se seca antes do 

ex tra e r  lo s  cuerpos u o .co lo r do e l la  con un d iso lven te .

122.— Jn proceaimienmo para ..a jm'oo. .¡.ccióii 

ae cuerpos de c o lo r  a p a r t ir  de v e y e e d e s  fre sco s .

—ah ŷ  cono so .na ¡.".escrito en —a ¿ onoria 

que antecede, re ¿.re sentada por e l  d ibu jo que se acompa­

ña y para lo s  f in e s  que so h.aij. e sp ec ific a d o .

la  presente memoria consto de d ie c is e is

hojas e s c r ita s  a máqñina por una. só la  de sus caras.

iiadrid

ló  -
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