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M E MOR ! A DESC Ri PT i VA
correspondiente a ¡a soiicitud de concesión de un

MODELO DE UTILIDAD

SOLiOTANTE: J .  RIBAS E H I J O S S . A .
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ENUNCÍADO: ENVASE PA R A G  ON SERVA S
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La invención, a que sre re fie re  la  presente me­

moria constituye una. novedad, in dustrial de cara cterística s  

y ventajas que la  hacen merecedora d el p rivile g io  de explo­

tación exclusiva que por e lla  se s o lic ita ,  de acuerdo con la s  

prescripciones del Estatuto vigente de la  Propiedad IndustriaL 

de 26 de ju lio  de 1929, texto refundido publicado e l 30 de 

a b r il de 1930 .

En la  preparación de algunos alimentos enlatados 

preeocidos, ta le s  como el arroz, la s  patatas, otras gramíneas 

y legumbres ricas en fécu la, almidón, e t c .,  e incluso algunas 

carnes y pescados, que se presentan cocinados en forma ca l­

dosa, existe  el inconveniente de que durante el proceso de 

e ste riliza ció n  se produce una hldratación excesiva de lo s  prc 

ductos, en presenoia d el calor.

Esta hidratacion, da origen a que lo s productos 

enlatados, se ablanden, deformen y pierdan sus propiedades 

organolépticas! resultando una masa pastosa inadecuada por 

su mala pdesentación para el consumo.

Es por e llo , que una conserva tan estimada 

dentro y fuera de nuestro país, como es la paella, en cual­

quiera de sus formas, se presente hasta el momento seca, o 

bien excesivamente grasieta, por la  adición a la  misma de 

elementos oleosos destinados a impedir la  hldratación exce­

siva del arroz.

No obstante lo s  inconvenientes apuntados, se 

ha descubierto una solución ideal que resuelve de una forma 

perfecta y sen cilla  a l mismo üempo, ta le s  problemas, permi­

tiendo a la  industria conservera la  preparación de alimen­

tos precocidos que en e l momento de su consumo se presentan
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jugosos, pero s is  que por ello  ta le s  alimentos pierdas sus 

propiedades organolépticas y sin detrimento de su propia es­

tructura .

Refiriéndonos a l caso del arroz enlatado, se ha 

previsto su obtención en estado precocido con absorción de 

un porcentaje parcial de líquido y de ta l  forma que a l ser 

abierta la  Rta aparezoa jugoso y a punto, como ai se tratase  

de arroz fresco y red en  cocido, a l adicionarle en el momen­

to de su consumo una cantidad prevista de caldo, gracias a l  

procedimiento especial de envasado, objeto de este Modelo 

de U tilidad.

Básicamente, ta l  nuevo procedimiento de envasa­

do consiste en enlatar separadamente en un mismo recipiente  

el producto preeoaido y una cantidad determinada de caldo, que 

se e ste riliza n  conjuntamente pero que no se mezclan hasta el 

instante del consumo y a temperatura aproximada de 50 ó 6oac.

Con este objeto, se dispone de un envase espe­

c ia l,  cuya descripción se efectúa con ayuda de lo s  dibujos que 

se adjuntan, a base de los cuales se expone su estructura a l  

propio tiempo que la manera de u tu liza rlo .

En e l plano, se ilustran  esquemáticamente dos 

fases, figuras i s  y 2S del cerramiento del bote y una perspec­

tiva  del mismo, parcialmente seccionada, Fig. 3* correspon­

diendo la s  d istin ta s  referencias numéricas señaladas a los  

elementos y partes componentes del conjunto siguientes:

1 -  bote

2 -  punta de goma para se lla r  el cierre

3 -  tapa superior

4 -  bandeja impermeable

5 -  a le ta  de apoyo de la  bandeja



7

12312$'
6 -  fondo del bote

7 -  producto constitutivo de la  conserva

8 -  caldo

9 -  reborde vuelto de la  tapa 3

En esencia, el envase está constituido por un 

bote 1 de tapa 3 agrafada 9 con junta 2 de sellado hermé­

tic o , en el que hay intercalada una subtapa o bandeja 4 , de 

material impermeable, ta l  oomo papel metalizado, hojas de alu­

minio etc.
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Esta subtapa 4 , da origen como hemos dicho a la  

formación de una especia de bandeja, la  cual queda sujeta pe­

riféricamente 5; por e l propio agrafado con stitutivo del 

cerramiento del bote.

En esta bandeja 4 , se deposita una determinada 

cantidad de caldo 8 que se mantiene a si separado del producto 

7 alojado en el envase 1 hasta el momento de uso, en cuya ins  

tante se produce la  mezcla ya que el ú t i l  cortante (no mostra­

do) que abre la tapa 3 va oortando también la  subtapa in fe­

rio r 4 provocando a s í la  caida del caldo 8 sobre el producto 

en conserva 7, propiamente dicho.

Hecha la  descripción precedente hemos de añadir 

que lo s  d e ta lle s  de realización  de la  idea expuesta pueden 

varjar sin que por e llo  cambie la  esencia de la  invención que 

es la  que se desprende de loa párrafos que anteceden y la  que 

se reivindica en la  siguiente

N O T A

En resumen: El Modelo de U tilidad que se s o lic i­

ta, recaerá sobre la s  siguientes reivindicaciones:

i s . -  ENVASE PARA CONSERVAS, caracterizado porque 

está constituido esencialmente por un bote de tapa agrafada
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con junta de sellado hermético en e l que hay intercalada  

una subtapa que da origen a la  formación de una especie de 

bandeja, la  cual queda sujeta periféricamente por el propio 

agrafado con stitutivo del cerramiento del bote y en la  que 

se deposita una determinada cantidad de caldo que se mantie­

ne a s í separada del producto alojado en el envase hasta el 

momento de uso, en cuyo instante se produce la  mezcla ya que 

e l ú t i l  cortante que abre la  tapa va cortando también la  sub­

tapa in fe rio r, provocando la  calda del caldo sobre el pro­

ducto en conserva propiamente dicho.

26. -  Se reivindica por último como objeto sobre 

e l que ha de recaer el Modelo de U tilidad que se s o lic ita  

"ENVASE PARA CONSERVAS".

Todo conforme queda descrito en l a  presente me­

moria que consta de cinco páginas mecanografiadas y dibujos 

adjuntos.
Madrid, 7 ju lio  1966

BERNARDO UNGRIA 
P.P. ,



y / P K a < t j r f


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



