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Lacpresente pate te de invencibn, se refiere, como su
enunciado indica, a un procedimiento de fabricacibn de un ce-
bo para la mosca de los frutos o del olivo y otros insectos,
el cual viene a satisfacer una necesidad perentoria para la
exterminacifn de los mismos, as{ como de sus larvas, ta per-
judiciales en la agricultura,

Es innegable que, la mosca de los frutos (Ceratitis capi-
tata) y la del olivo (Dacus Olae) entre otras,, constituyen
plagas agricolas, cuya destruccibn es necesaria en bien del
desarrollo del factor agrfcolz, en relaciédn con la economia
naciona},, por los estragos que ocasionan, razén por la cual,
continuamente se han venido estudiando los medios precisos
para combatir estas plagas, gi bien es necesario reconocer que,
aunque se ha conseguido remediar en parte estos importantes
males, no se ha lliegado a la cumbre de la extirpacién total de
tales insectos. Ultimemente se han empleado contra ellos, va-
rios insecticidas, que se incorporan a un cebo atrayente, con
lo que, cubriendo solo una parte de los 4rboles, se logra ma-
yor mortandad, al acudir los insectos a ingerir tales cebos
insecticidas, siendo los cebos usados principalmente, las diso-
luciones de agucar y las melazas de cafla y remolacha, habiendo-
se tambien empleado, el vina:re, las melazas de algarroba, na-
ranjas, higos y otros frutos dulces, los extraftos de salvado
y otrog, =in que, como hemos seflalado en un principio, estas
pruebas hayan proporcionado un resultado completamente satis-
factorioc.

Después de infinidad de ensayos y pruebas reelizedas, se
ha podido comprobar que la levadura de cerverza, posefa un po-
der de atraccidn mucho mayor que el azficar y los demés produc-

tos empleados hesta la fecha, razbn por la cual, los estudios
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realizados en este sentido, han llevado a establecer el pre-~
sente mé&todo o procedimiento de fabricacién de un producto
industrial que contiene los aminodcidos esenciales de la
levadura de cerveza, gue por ser necesarias para el creci-
miento y reproducecibn de los insectos, son buscados 4vida-
mente por elloss

£l procedimiento que se preconiza, consigte esencigl-
mente, en tratar 4 la levadura de cervegza por un agente hi-
drolizante = gque pueden ser los iones hidrdseno, los iones
oxhidrilo o una enzima proteolitica~ operando con agitacibn
a temperatuza moderada de 40 a 652, en el caso de la hidro-~
lisis fcida o alcalina v entre 30 y 402, en el caso de la
hidrolisis enzimfética, con el fin de no destruir los aromas
ni los principios vitaminicos y hormonales de la levadura
que junto con los aminodcidos formados intezran el caracter
atrectivo para los insectos.

Une vez conseguldo el producto o cebo por el proce=-
dimiento descrito, éste se llevard a pH (potencial de hidrégeno
comprendido entre 5'5 y 8, afiadiéndose un conservador para
evitar su descompogicién por los microorgenismos,.

Para su uso, el producto se mezcla con la cantidad
necesaria de insecticida y se diluye con agua hasta una
concentracién dehidrolizado de 0'5-2% (ecalculado como
materia seca).

Pars le hidrolisis se puede erplear levadvr: indus-
trial seca; bien sea de panificacién, o levadura pienso,

y también los lodos de levadura procedentes de las indus-
trias de fermentacidn.

El agente hidrolizante puede s er cualgquier éci@o,

base o enzime proteolitica, siendo los mas apropiados, el
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clohfdrico al 2%, el hidréxido sbdico al 2'5% y la papaina al
O'S por mil,.

Los términos en que qu-da redactada esta ilemoria, son cier-
tos y fiel refiejo del objeto descrito, debiéndose tomar con
carascter amplio y nunca en forma limitativa,

El peticionario, se reserva el derecho de obtener los cer-
tificados de adicibn complementarios, por las mejoras o perfec-

cionamientos aque en lo succasivo pudiera azconsejar la oréctica.

N O T A

Deseritas suficientemente la naturaleza s galcance de la
inﬁenci6n v la manera de llevarla a cabo précticamente, se rei-
vindican a tftulo privativo las siguientes particularidades,
sobre las cuales ha de recaer la concesién del privilegio de
patente de invencibn que se -olicita,

RETVINDICACIONES

1.~ P-oced miento de fabricacibdn de un cebo para la mosca
de los frutos o del olivo y otros insectos, caracterizadc por-
que para la obtencibn del m:.smo, la levadura de cervezg gue
entra a formar narte como elemento principal, es tratada por
un agente hidrolizante que juede ser cualquier,4cido, base o
enzima proteoli{sica, siendo los mfs apropiados el colhfdrico
al 2%, el hidrbxido sddico al 2'5% y la papaina al 0'S por mil,
operando con agitacifn a temperatura moderada de 40 a 65¢ en el
caso de la hidrolisis Acida y entre 30 y 40 en el caso de hi-
drolisis enzimética,

2.- El mismo procedimiento de 1l reivindicacidn anterior,

caracterizado porque el producto obtenido segfin la operacidn



descrita es llevado a pH (potencial de hidrbgeno) entre 5'5
y 8, afladiéndose posteriormente un conservador pare evitar
au deeCOmposici6n por los microorganismose

Je= 131 mismo procedimiento de las reivindicaciones an-
teriores, caracterizado porgue pare el uso del oroducto as{
obtenido; este se mezcla con la cantidad necesaria de insec—
ticida, diluyendose en agua hasta una concentracién de hi-
drolizado del 0'5-2% (calecvlado como materia seca).

4 o~ UN PROCEDINIUNTO DE FABRICACION DE UN CEBO PARA LA
MOSCA DE LO3 *3UTOS O DiL QOLIVO Y OTROS INSECTOS,~

Todo ello segln se describe y reivindica en la presente
memoria, que consta de cinco hojas escrigfs a mégquina por una

gola de sus caras.
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