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de una Patente de Inveneián a favor de don Emilio 

Columá Iforeno, dom iciliado en Isla  Cristina {HnsXva) 

qu e ha de recaer en »UK HÜIíYO PHOGEDIM IJíHt O PAHA lá  

OBTMCIOH BE SABB1KAS PRENSABAS ( APESGUES)* •

En la  práctica  se ha v is to  que en e l prensado 

de sardinas saladas que se viene usando en la  actua­

lidad  É adolece de muchos inconvenientes* entre e l lo s  

e l  más importante y principa l que a l tener la s  sard i­

nas en la  chanca* para su salado* se tiene de pérdi­

da un 75 por 100 de sardinas tocadas.

Para ev itar esta enorme pérdida que representa 

e l pescado tocado, tanto en el precio de venta eomo 

en el que se tiene que u t i l iz a r ,  se ha inventado es­

te nuevo procedimiento para la  obtención de sardinas 

prensadas (arenques)* que con siste  en ap licar a la s  

sardinas en lo s  días que habituslmente tienen que es­

tar en la  chanca para su salado, e l f r ío  a r t i f i c i a l ,  

bien por medio de barras de h ie lo , por medio de un 

serpentín u o tro  medio cualquiera, l o  que da a l pes­

cado una b r illa n tez  extraordiñarla y además ev ita  

que se toque y eche a perder, con un b en e fic io  de un



SO por 100 más, que sin emplear el f r í o  a r t i f i c i a l .

Los ben eficios  que s© obtienen de ap licar este 

nuevo procedimiento son grandes/ corto lo  demuestra 

e l siguiente ejemplo, que s© obtiene a l salar 1q bo­

tas de sardinas de Barbste, del tamaño de 15 m illa ­

res y tendremos 150 m illares salados.

Para la  chanca tiene que estar 8 días y se ob­

tendrá a l no ap licar e l f r í o  a r t i f i c ia l  l o  m illares 

tocado, cuyos precios son de 5Q Pesetas e l m illar 

ael pescado sano y 1? pesetas e l m illar de pescado 

tocado, que hace una d iferen cia  de precio  de 33 pe­

setas. Al u t iliz a r  este  nuevo procedimiento de a p li­

car e l f r í o  industria l a la s  sardinas prensadas en 

su permanencia en e l agua de salmuera, se obtiene un 

resultado de un 50 por loo de menos pescado tocado y, 

por tanto, 5 m illares a© pescado fr e s co , que a la  d i­

feren cia  de 353 pesetas por coda m illa r , da un impor­

te de 165 pesetas. Loa gastos originados por la  a p li­

cación  del f r í o  in d u stria l, ob jeto  de est© reg is tro  

de Patente de Invención, en 8 días de chanca son de 

49*50 Ptas. cuando se u t i lic e n  barras de h ie lo , por 

e l importe de 30 barras, acarreo y manipulación de 

la s  mismas 9*- Ptas. y sal para mantener la  saladura 

en sus grados necesarios 30 Ptas. que hacen un tota l 

de gastos 88*50 P ta s ., quedando por tanto un ben e fi­

c io  de Y6*§0, por la  d iferencia  de lo s  gastos, por 

ap licar este  nuevo procedimiento y la  pérdida de 

165*- Ptas. que representa e l u t i l iz a r  e l antiguo 
procedim iento.

Oon la  ap licación  de este nuevo procedimiento, 

la  salmuera sale clara y fresca  y la  sal lim pia y



c*
blanca, en condiciones ambas de volver a u t i l iz a r

la s  y la s  sardinas, por su frescura, no sueltan es­

camas ni se descomponen en la  chanca, siendo su 

blancura sorprendente, garantizándose que no lle g a  

la  mercancía engrasada y, por tanto, su duración en 

la s  casas receptoras será de lo o  por 100 que con e l  

antiguo procedimiento y por este motivó lo s  precios 

que se pueden obtener por la  venta son mayores.

exclusiva invención y es obtente de esta  patente de 

Invención gue se a o l ic i  ta por veinte años, HUEtO 

PRÜÜEDIMIEiíIO PARA LA OBTENCION LE SARDINAS PRENSA­

LAS (ARfflQOIS)**, según se d eta lla  en la  adjunta Me­

moria d escr ip tiv a .

N O T A

Reivindica e l recurrente como de su propia y

Madrid, 14 de mayo de 1929.
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