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PKECIODE SUSCRICIÓN. 

Por un m e s . . . . , . , . . 
Por tres id. '. 
l'i'ovincias, por un mes • • 
íor tres id • 
Viü número suelto cuatro cuartos 

9 rs. 

10 
21 E 

PRECIO DE LNSERCION, 

Los anuncios, desde 36 céntimos linca has
ta 12 según el número de v,ces. 

A los suscritores se les rebajará según 
el valor. 

Toda inserción en 1.", 3. 'y 3." página » 
TI céntimos linea. 

DI A II10 

ÜE INTKRÍSES MVÍCIIIALES, CIKiMIFiCtí. LITEIUIIIO. AKTISTICO V DE IVOTItUS. 

ÜNICO PUNTO DE SUSGRICION: En la Redacción y Administración de este periódico, sita en la calle del Príncipe Alfonso, 
núm. 32: donde también se liarán toda clase de reclamaciones. 

MliRCU 22 DE M\RZO. 

INTERESES MATERIALES. 

CLARIFICACIÓN BEl/ACElTE 
DK OLIVA. 

Tenemos á la vista la circular 
por medio de la cual los señores 
á. Heetwood y compañía ofrecen 
al público, el aceite de olivas cla
rificado en su establecimiento, • 
calle de las Maravillas núm. 2. 

No es la primera vez que se in
tenta plantear en Sevilla esta in
dustria destinada en su dia, á ad-

i quirir un gran desarrollo. Hará 
; cinco años que; se planteó un es-

taMetíraiento análoga en el ex
convento de Belén, sitio de la Ala-
"leda de esta ciudad. Esta fabri
cación, si bien establecida en gran
de escala, no dio entonces buenos 
•"esultados. No sabemos los aceites 
que para ello se emplearían; pero 
tenemos entendido que el Direc
tor del establecimiento hizo un via
je á Marsella, para estudiar las 
causas que podían influij", en que 
el aceite de olivas clarificado en 
Sevilla, no fuese de tan buena ca
lidad como el de Marsella y de to
da la rivera de Genova. 

Se atribuía esto al método de
fectuoso empleado' en Andalucía 
para la estraccion del aceite. Es 
indudable que el aceite obtenido 
con la aceituna que ha esperiraen-
tado un principio de fermentación, 
por haber estado amontonada du
rante mucho tiempo, no tiene nun
ca la finura del que se obtiene 
con la aceituna recién cogida. Afor
tunadamente las prensas moder
nas, que rápidamente se van intro
duciendo de algunos años á esta 
f)arte, reemiplazando él trabajo 
ento de las antiguas y pesadas 

vigas, han disminuido hasta tal 
punto dicho inconveniente, que 
hoy dia es fácil procurarse aceites 
muy á propósito para la clarifica
ción. 

El método que empleaban en 
dicho establecimiento, consistía en 
hacer obrar el á€Ído sulfúrico so
bre el aceite, batiéndolo bien, la
vándolo después y filtrándolo. Este 
método, si bien produce escelentes 
efectos, para los aceites de semi
llas que se destinan al alumbrado 
y otros usos, no es el mas á pro
pósito para el aceite para comer. 
, Apenas había dejado de funcio
nar dicho establecimiento, fuimos 
llamados por un^ persona del co
mercio de esta ciudad,, para hacer 
ensayos sobre el particular. Desde 

luego partimos del principio de 
que la primera operación que de
bía sufrir el aceite, era una clari
ficación espontánea, tal como en 
otro tiempo esperimentaba en los 
escelentes y bien dispuestos apa
ratos que existen todavía en el edi
ficio llamado de S. Rafael, fuera 
la puerta de Carmona; en donde 
á beneficio de una temperatura de 
30 á 35 grados, que se mantenía 
en el local por medio de un ca
lorífero de aire caliente, el aceite 
descolgaba completamente en me
nos de quince días, La única ope
ración que quedaba que hacer des
pués, era una filtración, para de
jarlo completamente límpido.Como 
el objeto de la clarificación no es 
la decoloración del aceite, no em
pleamos mmca el carbón animaU 
sino el vegetal en pedazos muy 

I pequeños pero libres de polvo; cu
yo carbón dejaba el aceite .com
pletamente sin olor, conservándole I 
casi todo su color propio. 

Después de los primeros ensa
yos, con el objeto de perfeccionar 
el procedimiento, emprendimos un 
viaje á Marsella, en donde tuvi
mos ocasión de ver el desarrollo 
que la industria de la clarificación 
del aceite de oliva tiene, tanto er̂  
dicha ciudad como en Aix y en to
da la riberra de Genova. 

Acompañados por el profesor de 
química, M. La-Ríviere de la Sou-
chere, pudimos adquirir datos im
portantes de la casa Plaignol: uno 
de los principales estractores. 

El principio fundamental que 
sirve para la clarificación en Mar
sella, es el mismo que habíamos 
puesto en práctica. 

Para cada país se espide la ca-
lidnd de aceite que en él se pre
fiere. El olor," el color, el sabor, 
el envase, varían según el punto 
donde se mandan. 

No vimos muestra alguna de 
aceite descolorido. Todos ellos te
nían un color mas ó menos cla
ro, y algunos un color verdoso: 
este se espendé en unas botellas 
prismáticas algo verdosas, remi
tiéndose á las colonias. La Ani* 
tralla, la Habana, los Estados-Uni
dos, la Inglaterra, cada país tiene 
su modelo especial de envase; sin 
que falte á ninguno de ellos una 
completa diafaneidad en el vidrio; 
estando además la botella tapada 
con perfección y elegancia. Este 
último requisito se nota también 
en las etiquetas y hasta en el em-
balage. 

[Se coneluií'á.) 


