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lata Saveselds m  mtí&m a <g& entese %mm la oto- 
tesolóa sa ios tras scésare© Mases©:, eristaiisaása a sonros 
eoasorvaísáe toSo ea ©X©r y ssfcor mitosle© gr tai. esas so m** 

$m&rm m  la cal» é© sgt&sar* y ©lie ate sMÜs®** 
i«©t»:ts©£á& eessliesáa, eos tesa y ás SifieiX

âtoemos ta s la  esas Se asacar a l ¡boj? mggmmm  por 
■6esltai©3?& Se lee- setmlos o® aso#, presaeo aa lago 
•tas ©i se tales© ©vitas* ee @si®t rsgMagsis-te y gdoráa ss co­
lor y sabor s&terstí y srXisigsssi# precisa S©tomáisig«ss 1ratsa%¡a 
te® coa fxtsgsisa *6* © ser tratase, pare aa tEteaeeUa, coa *—■ 
r^ ísl^ eria  em m t^íífési a base i® ©sera IbssMsM©* a  toser Se — 
le %msssa&$& y áeearroHade mt ©trae Batente© a ísssstore Sel —  
ísisss ssiieitaats*

Sis esto&rg© el Jago Se esSá, a©i trataba* ®s&%í*e sé 
ee ssiSa y ec mantiene esa ©s oler, ©oXsr gr sabor ir&sá̂ B&iesi 
$sr «n tSsspa XMs&isgo, ai ser ê istsii-jsaáa, ©o «eMeajáta ej, 
o© le ©essrsse prese&ta ea ©as csletsXea, ecseséciessa aserias 
Se dextrssa y  XevalQsa tsás £aelXg©»t® ©sááafeles a l ©catéete «  
Sel aire y "ssaeresra?* ligesasest» el presóte fissl*

SásiseáSe varis© mcg&zSgmim se M  Helase a la 
Se t«© es la ©e8s- se asacar eslstea ̂ ©EMasas** tía*
CSÍ2S fsrssmtos esiáantea gr easá-síltieí 

la  a tU i^ á s  #  ^tesataaáag «e^taaciiae y  tac
áa e®gglioMes y ©é&tóseg _

^ptsi^s^paw Xa seesross ©rietslisMe So la

l e  la s  múM&m á&sm&h&Ém* m  ñ&&§m$ém la  ém$mm- y  
l e  M w & & m  m&
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que «a tínico aprovechamiento es la  á& servir de ©atarla ja^ 
aa para producir alcohol*

Es preciso reconocer que la  presencia So "oxidasas" 
«a la  caña de azúcar m  fea pedido ser demostrado «a e l  aaá34 
e ia , pero «y»«* y  otra experiencia coa lago do la  caCa 4# azú­
car lia demostrado que la  mecánica de la  oxidación d el daga* 
y , posteriormente» en lo s  residuos d® la  crist8li»aci<fe de la  
cacareos fea feedho cacar la  cenelssiéa de la  presencia de de -  
tersisaáaa «m isas oxidantes en la  cada» M  patata y otro# mg. 
choe fra tes que determinan una oxidación de atas carnes y  lago® 
praeticassejita ea #1 soasat© en q»a ee cortan y ponen en eoatag 
to  ces e l aire*

Sal» tip o de experiencias se  han deaofitrad© a l fríic 
toser «as doterrdasda variedad de hongo, ta l coso Ir Sñ«ssula 
delice* y "Rúasela footeaes** partitm larseste ea la s  gáheros 
"lactarios”,  “BsOetae* y s^eH iot® n, e l #*ge que rezuma de 1» 
rotura caslbia, inmediatamente, de o d or, a l contacto coa e l  — 
aire a l oxidarse un compuesto »  naturaleza fen óliea que poete*

Se fes ccraprobado, a is embargo, que estas "oxidasas* 
quedan destruidas o pierden sti potencial oxidante e l quedar — 
expuesta* *  una temperatura igoal © ««parlar a lo s  72fiC. lo  ~ 
coa! fes tosido cuso eoaeoesenels e l feeefe© de ev itar m. pxo»e& 
c ia  en e l ¿ags realizando an irotsaiortto previo en autoclave 
y dórente u» determinado tiempo con ©1 fin  de disponer de ei** 
Sse da asacar lib ree  de m t m  enzimas periarfcadoras.

Coso e s  lóg ico  en lo s  aleteas» ya conocidos y  Estaje 
tqdoa por e l  propio so licitan te*  esta  catalizanida oxidaste -  
quedada centralizada y  anulada por la  -«cxisteiioia de la  mayor 
«vides para e l oxígeno d el deido aseorMeo © por e l retardo -  
eoceesuldc on su actividad en un omMoat© inocuo y dosfersesl»



üzaafe coso s i  soer© inoxidable, per© os evidente <jue s i  
principio productor del ea&feio de solos* y sabor* estaba presea 
te* am^uo íaoperassfe o dcfenáSs*

Coso resalad©  de toda© estas oEpofflenolas y pruebas 
s© bs lle^ d ©  a  na jaáiedo segur*©* séneill©  y csridéste de proáa 
e$ar jugo de ©asa áe esssesa? y* con d i, sacarosa* dexirosa y  
valeos* parfectaaísete refinadas y* sucepé se forme» *sselse%  
datas* sa  será» coloreadas y* ade&ás* coaservsráti práetiecfe3©| 
te  s ie r r e  a© sopecto, olor y  sabor nafersles y* ©Ha* ataco» 
<£© a l ísal ©a e l  principie* ss  decir* tratando g& destruir la®
oxídasas* en. luega? és asdnorar eus efectos © i*eteEdsrle* oen- •* 
e l  sen cillo  y efic ien te  sssftodo 5® destru irlas ©a la  propia ©a» 
So a base do aplicar e l calor a  e s  grade superior a l c r itico  de 
sa  dsstrucoléa.

Bsra ello se recogió la ceña* sa la üsspio ĵ rfeeta. 
sonto- &© tierra* hojarasca seca 0 eael^uier .otro sa ter ia l ©afea
So íSEfesiesp* b& d lssasieroa ©a. reelslccteo  ass*̂ >áad*a m ra «n
intredue Gién e»  satoolaveo %oe aleaBSBro» teaperálajraB e^ erie»  
sea a los- ?«&<* y por ua periodo d© tiespo dé asea i© minuto® •
^bs e s  e l 
cr itic a  ©a e l

necesario %mm %uo 
do la  ©as®* 1©

coa basta toser la  ee

: la  feasspr¡© séis y  eu 
fea  de colorido* sabor y  olor %es 
sutural s a l priaer asiseji 
criatal isa cidia ds la  sacarosa <̂ ue 
©2®®” m  la  áextrcss y lesaioea per© 
sus coloree y  saboree pscíiiisr&s*

im
y  eossorvaisíe
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De esta  tarm quedaba abierto e l  camino de le  
tención de ««toar a ixto  sin  necesidad de i*sar la s  costo»»» 
y complicadas saqtrfstsriBs te sta  e l  amento precisas e s  lo»  
ir a n io s  y  refinería» de á ster*

&&JU
Se declara oqeü de propiedad y novated para todo 

e l territo rio  esyeSol, e l  contenido áe les- aijguientosi
& fciJ Ü U Ü L i.e .ll l l O i

1 it*  Método para la  obtoneite te  sabrosa# te tr o *  
te  y  Inrulosa, eristaüEada o escoria.* sosteniendo ene seboros 
y olores na-torales, o a r s o t e r i s a d o  por e l  t e t e  -  
de obtener e l  ¿n&» de le  ea&a de á s te r  ¿espute de somete? a 
la s  menciónate» cates* deM teente c ó r ta te  y  lim pios do toda 
olase de telas.» tierra , iapurasae* etc* debátem ete dispuesta» 
en recip ientes apropiado# a cae temperatura igual o superior 
a lo s  72*0 y durante aa tie&p© igu al o superior a lo e  tO a lca- 
to s, proferiblBEssato,  12 ó 13 iclnutos, etetrcted o  asediaate -  
te s »  y testigo» convenientes que d it e  toajoraturs sítete»' — 
e l xafoloo de lea  a te s»  ote cuyo proceso e# tebrá destruido 
ln  presencia de y  asegurando 2& ©btopoi te  do te  ¡Jugo
de gate  terfeotsaíeate i»o<d<r8« txeassareats y puro* ror cual 
quiera de loo  prccediasientte u tilisandc tedias» de a tete  1zks&.

o ggw nñjrritf»* a i asocrbico s i  ©o utllla&n acliaos
corríante»*

2»*— alistólo para la  olHfcsoite de cacareo*** textrcH» 
ea y  le-ralo*», cristaliE ade o a&o®£at isaaitssitete eos sabores 
y  dora» ttrtwtftas* eagte la  raiTrlEdioaoite 1 , « í r s e t e *  
r  í  i  «  i «  per #1 becbo te  qu» a l |sgo  te  teda tetenldo per 
wftodo» que fcaeac ieoteo e l  procese te  la  ex iteo ite  ¡Uasedlatc 
a ixaaediatasjeut» a su obtención es 1# cosote a  la  aceite  te  »



ana les^xatssa Se 72*3. © b&  y $or os t&oapa mobm 1$ y -  
15 fidbmtee* esa 1© qpe la s  ©sááassa© presenta® ©a s i  l£§aSSe 
$ae$ag& á®©tmlSssr «* ltea8& la  ocíaoslos S al sim o s®  ea 
seetaer SssasramíMOáS y ©eaeasrsíaeS©- ©1 olospt as&or y color 
tasólos IndefiM dsaeatñ.

^  «nBseao m  m  csmsws  m  am sosá , ® s ^
£A £ XSVQ&GS&* SSÍB2á£X2A&8, 0 m m BAt M^UJUSÓ SSS ■ SI3ÜB2S 
£ DIOSES

£od© s ilo  oosfera m  tssorílí© y  xolir£aA£M olí 3* 
p u sis te  sessoria %a© ©©sata Se SESES' Sojas* «sseíteai a  sÉp&*- 
na $or mm so la 0» sos ears® y  ¿ütsijes %as la- üaotsas*
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