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En la memoria que acompafia a la solicitud de patente
de importacion presentada con fecha 9 de Enero de 1926, pdr
"In procedimiento de fabricacidn del producto alimenticio
denominado "nuoc-mam" se describe un procedimiento de
Sabricacidn del producto denominado "nuoc-mam por auto-
digestidn del pescado sin empleo de sal ni antiséptico alguno,
Segqiin dicho procedimiento, en lugar de hacer intervenir
la sal en dosis compactas, como 1lo hacé%?naturales de la
Indo-china, se pone el pescado en condiciones de temperatura
tales que la accidn de los fermentos diastdsicos resulta
estimulada, impidiéndose al propio tiempo el desarrollo
de las bacterias de putrefaccidn.

En la aplicacidn industrial de dicho procedimiento
se ha podido comprobar que se obtienen, no tan solo Jugos
azoados, (en particular el nwe-mam), sino ademds, por
separacidn o extraccidn, las substancias grasas contenidas
en los pescados.

El procedimiento en cuestibén ha respondido de una
manera altamente satisfactoria en la aplicacidn al
tratamiento del pescado muy fresco, asi como en el
tratamiento de pescadosque no sean ni de gran volumen ni
que contengan una gran cantidad de grasa. FPor el
contrario, cuando el pescado no es del todo Jresco, o bien

ue es de gran tamafio, o0 no encierra una gran proporcion
de grasa, el precedimiento de la referida patente resulta
de mds dificil realizacidn.

&1 presente invento tiene precisamente por objeto
introducir wuna modificacidn en el procedimiento que
constituye el objeto de la patente anterior, a fin de que
dicho procedimiento resulte de fdcil aplicacidn aun
tratdndose de pescados que, o bien no sean del todo frescos
0 que sean de gran volumen o que contengan grasa en demasia.

Con arreglo a la modificacion del procedimiento, en vez
de hacer gque intervenga unicamente la temperatura relativa—
mente elevada que se preconiza en lco batente anterior

antedicha se pone al propio tiempo en accidn wuna reducidq



cantidad de cloruro de sodio. Kl é}écto que produce estqg
reducida cantided de cloruro de sodio es por lo demds tal,
que, permite descender, para realizar una autolisis sin
putrefaccidén hasta una temperatura bastante inferior a lgs
indicadas en la patente de referencia. Tiene lugar en
semejante caso, una combinacion de la accidn ligeramente
antiséptica de la sal marina Y de la accidn acelerante

de la temperatura. Cuanto mds elevadg sea la cantidaed de
sal marina, acun Siendo muy escasa en comparacidn con las
dosis compactas que utilizan los indo-chinos, mds baja
deberd ser la temperatura, sin que resulte ventajoso
descender de un limite definido. 4si, por ejemplo, haciendo
que intervenga una cantidad de sal que represente de 5 a 10%
del peso del pescado, puesto en tratamiento, se puede
realizar en wun periodo de 1 g 5 dfas, una autolisis sin
putrefaccidn a temperaturas tan bajas como 372 (.

En efecto, se ha comprobado que tan reducida cantidad
de cloruro de sodio g sido bastante bara:

12.- obtener una seguridad completa en el curso de la
autolisis, cualguiera que sea la clase de pescado y aun cuando

este no sea muy fresco;

29, ~ poder ompltar el margen de descenso de las
temperaturas desde 5C¢ ¢ hastaq 372 C.

J2e~ usegurar la conservacidn de los bastas czradas
obtenidas, y

42.~ poder realizar una separacidn mds Sdcil de los
aceites de pescado, facilitdndose con la presencia de saql
aun en reducida cantidad, la demolicidn de las emulsiones de
grasa, es decir, gque se deshagan.

Por otra parte el empleo de cloruro de sodio en
dichas reducidas proporciones, ni modera o retorda la marcho
de la autolisis a las temperaturas adoptadas por los inventores,
ni da, como ocurre con los procedimientos de los indigenags
de Indo-china (a 3559 de sal), jugos azoados o pastas cuyo
excesivo grado de salazdn, ofrece graves inconvenientes

desde el punto de vista de la alimentacidne

Todas estas razones aconsejan a los recurrentes lg
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aplicacidén del procedimiento de la patente antes citada
con la modificacidén siguiente: al pescado, machacado o
maceraedo o sin macerar, se le afiade: segun (12) su estado
de frescura y(2¢2) el tamafio de las especies emplegdas
y Ia cantidad de graéa que encierran, de 5 a 10% de su peso
de sal marina. Se coloca el pescado en estufas o recipientes
caldeados a la conveniente temperctura, o sea entre 379 C y
552 Co Al final de la cutolisis, una parte del aqceite que
encierra el pescado sobrenada en la superficie del liguido,
de donde es recogido por decentacidn o por cualgquier otro
procedimiento industrial; después se pasa por un colador o
tamiz del cual se retiran restos o vestigios esqueléticos
que suministran, por una parte, mediante desengrase, un
aceite de pescado, Y por otra parte, una especie de
mantillo, cuyo porcentaje de dzoe y fésforo hace de €1 un
Jertilizador de excelente calidad. Se filtra la parte
1{quida de los residuos azoados procedentes de la digestidn
imperfecta o imcompleta de determinadas proteinas Yy que
contienen una proporcidn bastante grande de grasas . Dichos
residuos podrdn ser empleados, bien sea tal como son para
adobar o zurrar pieles, o bien desengrasados, con lo cual
se obtiene en primer término una nueva cantidad de aceite de
pescado Yy un abono azoado Yy, en segundo término, un 1iquido
del cual se podrd extraer todavia una parte del aceite
que hubiera escapado a la primera separacidn y que constituye
el verdadero jugo azoado, pudiéndose consumir éste,
bien sea en forma de liguido, o bien en forma de pasta
después de concentrado. '

Estq técnica de sepuracidn y de extraccidn

de las materias grasas puede ser también aplicable, con
arreglo al presente invento al procedimiento que se
describe en la patente solicitada con fecha 9 de Enero de
1926.



Habiendo ya descrito y detallado con toda amplitud la
naturdeza de nuestro invento, asi como la manera de llevarlo
a cebo en la prdctica, debemos hacer constar que las disposi-
ciones anteriormente descritas son susceptibles de ligeras

modificaciones de detalle, sin que por ello se altere el
principio fundamental del invento, y lo que constituye la
esencia del mismo y por lo que solicitamos pbatente de
invencidn por veinte afios en E'spafia es por: "Un procedimiento
de fabricacidn de condimentos y de productos alimenticios
tales como el nuoc-mam”; caracterizdndose bor lo siguiente:
12.- Por el hecho de gue para llevar a cabo lag
autolisis, se hace que intervenga, ademds de la temperatura
Y en combinacion con ella, una reducida cantidad de sal comin,
por ejemplo de 5 a 10% proximamente.

2%~ En el procedimiento que se especifica en la
nota y en la reivindicacion 18, el hecho de gue para realizar
la autolisis, se hace gue intervenga una reducida cantidad
de sal marina, rebajando a un limite inferior, que pueda
Ilegar a 37¢ C, la temperaturc a la cual se opera la autolisise

J2.- IUn procedimiento como el que se caracteriza en la
reivindicacion 14, caracterizado por el hecho de que para
llegar a efectuar la autolisis se deberd afiadir tanta mayor
cantidad de sal comin (hasta un 10% proximamente) cuanto mds
baja sea la temperatura a que se realice dicha autolisis,

(pero sin que en ningin caso baje de 372 (). &

42.- IIn procedimiento como el que se especifica en Ig
reivindicacion 12, caracterizado por el hecho de ;ue para
extraer y separar las materias grasas, se recogen los
aceiles puestos en libertad naturalmente en el curso de la
autolisis o se les separa mediante extraccidn de los
diverscs residuos de la autolisis; tal y como quedq
substancialmente descrito en la pbresente memoria.

52.- Un procedimiento de fabricacidn de condimentos
¥y de productos alimenticios ta:es como el nuoc~mam tal y



como queda substancialmente descrito en la presente memoria.
#Tn procedimiento de Fabricacidn de condimentos
y de preductos alimenticios tales como el nuoc-mam"; tal Y

como queda substancialmente descrito en la presente memort a.
Esta memoria consta de cinco hojas escritas por

unag sola cara-
Madrid /3 de Enero de 1926.
Société Frangaise des Produits Alimentaires
Azotés.
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