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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de un__

MODELO DE UTILIDAD

SOLICITANTE: J. RIBAS E HIJOS S.A.

Prioridad: Patente .
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Ia invencidn a que e refiere la presente me=

| moria constltuye una novedad industrial de caracter{aticasr

y ventajars que la hacen merecedora del privileglo de explo~
tacidn exclusiva que por ella se solicita, de acuerdo con las
prescripciones del Estatuto vigente de la Propiedad Industriae
de 26 de julio de 1929, texto refundido publicado el 30 de

abril de 1930,

|

En la preparacidn de algunos alimentos enlatado
precocidos, tales como el arroz, las patatas, oﬁras gramfnea
¥y legumbres ricas en fecula, almiddn, etc., e incluso alguna
carnes y pemscadosf, que Se prescentan cocinados en forme cal-
dosa, exlste el inconveniente de que durante el procesfo de
eaterilizacidn me vroduce una hidratacidn excesiva de lose pro
ducton, en presenscia del calor.

Esta hidratacidn, de origen & que los productos
enlatados, se ablanden, deformen y plerdan sus propiedades
organolépticaa; resultandé une masa pastose lnadecuada por
gu mala pdesentacidn pars el consumo.

Es por ello, que una congerva tan egtimada
dentro y fuera de nuestro pals, como es la paella, en cual-
qulera de sus formas, se prefSente hasta el momento seca, o
blen excesivamente grasieta, por la adicidn a la misma de
elementos oleosos destinados a impedir la hidratacidn exce~
glva del arroz.

No obstante loa inconvenlentes apuntados, se
ha descubierto una solucidn ideal que resuelve de una forma
perfecta y sencilla al mismo tempo, tales problemas, permi~
tlendo a la industria conservera la preparacidn de alimen-

togs precocldos que en el momento de su consumo se presentan
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fasea, figuras 18 y 22 del cerramiento del bote y una perspec-

Jugosos, pero sin que por ello tales alimentos pierdan sus
propledades organolepticas y sin detrimento de su propla es-
tructura.

Refiriendonos al caso del arroz enlatado, se ha
previsto su obtencidn en estado precocido con absorcidn de
un porcentaje parcial de 1fquido y de tal forma que al ser
ablerta la hta aparezeae Jugoso y a punhto, comec 8l me tratase
de arroz fregco y recien cocido, al adiclonarle en el momenw
to de su consumo uha cantldad prevista de caldo, graclas al
procedimiento especial de envasado, objeto de eate Modelo
de Utilided.

Basicamente, tal nuevo procedimiento de envaga.
do consiste en enlatar separadamente en un mismo recipiente
el producto precocido y una cantidad determinade de caldo, que
se esterilizan conjJuntamente pero que no se mezclan hasta el
instante del consumo y & temperatura aproximada de 50 & 602°C.

Con este objeto, se dlspone de un envase espe-
cial, cuya deacrlpcién se efectua con ayuda de los dlbujos que
ge adjuntan, a base de los cuales se expone su estructura al
propio tlempo que la manera de utulizarlo.

En el plano, se illustran esquematicamente dos

tiva del mismo, parcialmente secclonads, Fig. 38 correspon-
dlendo laa distintas referencies numéricag sefialadas 2 los
elementos y pabtes componentes del conjunto slguientes:

1l - bote

2 - punte de goma para sellar el clerre

- tapa superior

3
4 . bandeja impermeable
5

aleta de apoyo de la bandeja
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6 - fondo del bote

7 - producto conatitutivo de la conserva

8 - caldo

9 - reborde vuelto de la tapa 3

En esmencia, el envase estd constituido por un
}bote 1 de tapa 3 agrafada 9 con junta 2 de sellado hermé-
Etico, en el que Hay intercalada una subtapa o bandeja 4, de
material impermeable, tal como papel metalizado, hojas de alu~
minio etc.

Eata subtapa 4, da origen como hemos dicho a la
| formacidn de una especia de bandeja, la cual queda sujeta pe-
rifericamente 5, por el propio agrafado constitutivo del
cerramiento del bote.

_ En esta bandeja 4, se deposita una determinada
:cantidad de caldo 8 que se mantiene asl meparado del producto
7 alojado en el envase 1 hasta el momento de uso, en cuyd ing
tante se produce la mezcla ya que el util cortante (no mostra-
do) que abre la tapa 3 va cortando también la subtape infe-
rior 4 provocando as{ 1la caida del caldo 8 mobre el producto
en congerva 7, proplamente dicho.,

Hecha la descripcidn precedente hemogs de afadir
que log detalles de realizacidn de la idea expueata pueden
varixr sin que por ello cambie la esencia de la invencidn que
ea la que 8e deaprende de los parrafos que anteceden y la que
ge relvindica en la siguiente

NOTA

En resumen: El Modelo de Utilided que se solici-

ta, recaerd sobre las slgulentes relvindicaciones:
le2,- ENVASE PARA CONSERVAS, caracterizado porque

estd conmsttuido esencialmente por un bote de tapa agrafade
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| con Junta de sellado hermético en el que hay intercalada

una subtapa que da origen a la formacidn de una especie de
‘bandeja, 1z cual queda suJeta perifericamente por el proplo
agrafado constitutivo del cerramiento del bote y en la que
se deposgita una determinada cantlidad de caldo que se mantlie-~
ne a#{ sepsrada del producto alojado en el envasme hasta el
momento de uso, en cuyo instante se produce la mezcla ya que
el util cortante que abre la taps va cprtando también le sub-
tapa inferior, provocando la caide del caldo sobre el pro-
ducto en conserva proplamente dicho.

i 22,~ Se relvindica por dltimo como objeto sobre
el que ha de recaer el Modelo de Utilidad que se solicita
YENVASE PARA CONSERVAS",

Todo conforme queda descrito en lea presente me-

moria que consta de cinco paginas mecanografiadas y dibujoa

.adjuntos,

Madrid, 7 Jjullo 1966

BERNARDO UNGRIA
p.D.
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